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LA RIQUEZA EN LA MANO 
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LL. cm És Eo COLECCIÓN DE MANUALES UTILÍSIMOS 
POR 


E FERNANDO ALBURQUERQUE 
PROSPECTO 


Una manera fácil, sencilla y agradable de crear riqueza: esto 
es lo que venimos a brindar al público español y al de la América 
hispana; un modo práctico, modernísimo y, sobre todo, económico 
hasta lo inverosímil, de formar, mo ya un caputalito. sino un capi- 
tal importante y considerable, sim necesidad de poseer ni dinero 
imicial, mi. locales, ni utillaje, ni, mucho menos, dependencia: es 

¿tdecir, y para expresarlo en pocas palabras y de un modo claro y 
<= rotundo: la manera de hacerse rico con sólo poner um toco de 
S trabajo y un poco de buena voluntad. 
= A consecuencia de la Guerra Universal, los individuos, como 
3 los pueblos, van a: buscar afanosamente “un medio fácil y sencillo 
y de crear riqueza”. El lector va a ver en seguida que nosotros le 
ye brindamos la realización de este milagro por varios procedimientos 
Ps sencillísimos y económicos: la cría y utilización racional, y, sobre 
2 todo, por métodos modernísimos, de los animales domésticos o el 
2 cultivo racional de la tierra. 
2, Vamos a ofrecer al lector unos cuantos ejemplos, que resultan 
2 muy elocuentes. Aristóteles nos cuenta que, metida en un tonel 
ma rata que iba a ser madre, en ocho meses originó setecientos 
y sesenta y dos descendientes. Esta fecundidad maravillosa está so- 
“y brepasada por el conejo, bocado exquisito, como todo el mundo 
¿Sabe, y el animal doméstico más fácil y barato de criar, sobre 
¿todo en muestra patria, cuna de este animal adorable, hasta el 
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punto de que muchos autores sostienen que los fenicios llamaron 
2 nuestra península Sphan, que en su idioma significaba conejo, 
por la abundancia increíble de éstos en todos los parajes donde 
desembarcaron los fenicios. Una gallina y un gallo pueden dar 
origen, en un solo año, a más de dos mil polluelos. Una pareja de 
patos, con sólo ponerles en un patio un lavadero com agua o una 
palangana zrande, pueden tener más de tres mil descendientes en 
- el mismo espacio de tiempo, y, además, el animal es adulto a los 
tres meses. En un corra! que tenía seis metros por cuatro, un 
burgués de San Sebastián ha obtenido, hace unos meses, cuatro- 
cientos ocho kilos de excelentes patatas en menos de medio año; 
una cabritilla con sólo tomarse la molestia de atarla a un árbol 
en el campo, nos dará cuatro o seis hijuelos aj año, leche abun- 
dante, exquisita y ocho veces más nutritiva que la de la mejor 
vaca, quesos y carne en larga abundancia; una cerda, que se ali- 
mentará con los residuos de la cocina y de la huerta y con fruti- 
llos baratísimos del bosque, puede darnos, si la sabemos conducir 
con inteligencia. hasta veinte cachorros al año y más, y produ- 
cirnos entre chico y diez mil duros en ese tiempo; colocando cua- 
tro o cinco cajones en el fondo de un corral, dispuestos como en 
nuestros Manuales se indxwa, haremos unas colmenas modernísi- 
mas, que destilarán la miel por sí mismas al llegar la primavena, 
y nos producirán más de quinientas pesetas al año cada una, sin 
absolutamente ningún trabajo; todo el que viva en puerto de mar 
puede construir en su casa, con una simple bañera o en un lava- 
dero o balsa pequeños, un criadero de langostas y otros crustá- 
ceos, sin más trabajo que renovar el agua del mar de vez en 
cuando y echar en ella unos puñados de algas y restos de peces; 
con tres o cuatro duros, la familia más pobre. puede comprar un 
día un cántaro .de leche, batirla y prepararla como en nuestros 
Mamuales se indica, obtener tres o cuatro kilos de excelente man- 
tequilla y, metiéndola en una cesta, mandar a un niño a la entrada 
del mercado y convertir aquellos tres o cuatro duros en veinte o 
treinta ¿Qué más?... Hasta los chinos nos van a prestar sus 
ideas y su sentido práctico, para crear riqueza en nuestra AS 
cogiendo un simple tonel y llenándolo de agua dulce, nos bastará 
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eohar en ella un puñado de huevecillos de barbos, de tencas o de 
truchas para que, al cabo de unas semanas, podamos empezar a 
extraer de aquel maravilloso vivero de peces muchos kilos de 
éstos, obteniendo mil pesetas, y más, al año. En una palabra: 
recogiendo las ideas, los procedimientos y los ejemplos más mo- 
dernísimos que nos brindan todos los pueblos de la Tierra, vamos 
a ofrecer a nuestros lectores, en la Colección de Manuales La 
RIQUEZA EN LA MANO, hasta vemticinco maneras de crear riqueza 
donde no la hay. sin apenas trabajo, sin complicaciones y, sobre 
todo, sin «dinero; esto es, sin capital alguno. 
¿Quién no quiere hacerse rico?... ¿Quién no ha soñado alguna 
vez en disponer de un medio fácil, suave, discreto, agradable y 
_noble de formar un capital, hasta sm disponer de dinero alguno 
para iniciar la empresa?... Nosotros venimos a brindar a todos 
la realización de este noble deseo, porque ya dijo nuestro clásico 
que “no cabe duda que la ambición bien dirigida es una virtud...”, 
y corren tiempos en que disponer de una manera personal y fácil 


de crear riqueza en nuestra propia casa es, verdaderamente, con- 
- quistar el vellocino de oro de la Edad Moderna. 


He aquí el Indice de LA RIQUEZA EN LA MANO: 


1.—El gallinero, como mina de oro. A 
Jl—=La cría del conejo, fuente de riqueza inmensa, 
-11.—El pato: Una riqueza fabulosa al alcance de todos. 

TV.—La cabra: El animal doméstico más productivo. 

V.—La oveja: El vellocino e oro en casa. 

VI.—El cerdo: Cómo se ganan cínco mil duros en seis meses. 

VIT.—La vaca: Fuente de leche, de manteca, de quesos y de oro. 

VIM.—La huerta familiar: Cómo surge la riqueza en un patio. 

IX.—El pavo: Un ave que rinde cien pesetas en tres meses. 

X.—Los faisanes: Una nueva riqueza, sencillisima en España. 

XI—El palomar, fuente de carne exquisita y de riqueza. 

XII.—El huerto de frutales: cómo surge el oro en tierra baldía. 

XII.—El gusano de seda: Una industria familiar. 

XIV.—Peces de agua dulce: Cómo tle un simple tonel surgen 
mil pesetas al año. : 
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XV.—El caballo, una riqueza fabulosa y fácil. 

XVI.—Asnos y mulas: Cómo se hace una fortuna con un solo 
animal en la cuadra, 

XVIT.—Canarios y periquitos: Cría lucrativa de estos anima 
les, y de ruiseñores, mirlos y venderones. 

XVII. —La abeja y el colmenar: Una industria que, sin gasto 
apenas, da tres mil duros al año. 

XIX.—La langosta: El vivero de peces marinos (langostas, al- 
mejas, ostras y mejillones. Una industria facilísima para todo el 
que viva en puerto de mar). 

XX.—Quesos y mantecas: Cómo se obtienen cien pesetas diarias 
con un cántaro de leche en nuestra misma casa. 

XXI.—Los dulces castros: Mil recetas culinarias de repostería 
barata. ) : 

XXII.—La cocina casera: Dos mil recetas de platos económil- 
cos. (El ideal del ama de casa.) 

XXIIT.—Residuos industriales: Cómo se obtiene riqueza apro- 
vechando lo que tiran las industrias. 

XXIV. —Pobricación de jabones y perfumes: - Una fábrica fa- 
miliar. 

XXV.—Manual del repostero: Mil recetas de alta repostería. 
(Un libro que es un tesoro.) 


LA RIQUEZA EN LA MANO será presentada en tomitos de muy 
hello y azradable aspecto, con lindas cubiertas, excelente papel, 
letra muy clara y legible y profusión de erabados, fotografías, 
planótos y detalles gráficos que ayudarán, gumrán y orientarán 
perfectamente al lector. Compre usted uno solo de nuestros Ma- 
mualés y verá un libro moderno, bien orientado, práctico, claro, 
sencillo y adorable, que va a guiarle y ayudarle para que se hagn . 
usted rico e independiente en la vida. 

¡Para todas las clases sociales, para todas las edades, para to- 
das las profesiones! E 

¡Cada ltomito, un tesoro! ¡Cada Manual, una maravilla! 

¡Colección modernísima de Manuales que son verdaderas fuen- 
tes de riqueza! 


II 


¡Por unas cuantas pesetas brindamos a usted la manera de ini, 
ciar la formación de un capitalito, sin apenas trabajo, sin aban- 
donar sus ocupaciones y, sobre todo, ¡sin dinero! 

LA RIQUEZA EN LA MANO constituirá la biblioteca más barata, prác- 
ca, sencilla y útil, y'la inspirada en procedimientos más moder- 
nisimos de todas las publicadas en el mundo. 


DOS PALABRAS AL LECTOR 


pa de la explotación de los animales domésticos, 
o como una consecuencia de la explotación de la ca- 
bra, la vaca o la oveja, todo el mundo puede obtener hoy 
rendimientos muy apreciables cor la fabricación de quesos 
y mantecas. Hasta los profanos saben, en nuestros tiempos 
atiborrados de ciencia, que hay alimentos llamados com- 
pletos para el organismo humano; es decir, que contienen 
todos los elementos necesarios para la vida y crecimiento 
y conservación de nuestro organismo. Tales alimentos com- 
pletos son el pan, la carne, los huevos y la leche, entre otros. 
La fécula de los cereales contiene ciertamente todos los 
elementos necesarios a nuestra vida; pero también los con- 
tienen la leche y sus derivados, sobre todo quesos y mantecas. 
Por eso, en la vida moderna y en la alimentación de los 
“bombres de hoy, mantecas y quesos han alcanzado colosal 
importancia. E 

El descubrimiento de las vitaminas ha revolucionado en 
verdad no sólo la alimentación de nuestra especie, sino el 
tratamiento de muchísimas enfermedades. Doloroso es con- 
fesar que, como nos ha demostrado la ciencia médica de - 
nuestros días, el 9999 por 100 de las enfermedades que 
aquejan a nuestra especie provienen del hambre. El hambre, 
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qúe puede tomar y toma a menudo caracteres y manifesta- 
ciones extraños y bizarros y muy a menudo también insos- 
pechados para el enfermo y la familia del enfermo. Muchas 
gentes se ofenderían si un médico al que van a visitar o un 
amigo al que consultan sobre sus males les dijeran que todo 
lo que tienen es hambre. Y, sin embargo, es así. Guerras y 
revoluciones y cataclismos sociales, haciendo siempre y cada 
vez más difícil la vida de los seres humanos, encareciendo 
los alimentos y las cosas, hacen nuestra alimentación de- 
ficiente, cuando no absurda. Por eso, brindar a las muche- 
dumbres alimentos básicos, es decir, completos, como los 
quesos y mantecas, ha sido, es y será siempre negocio posi: 
tivo y de magníficos resultados. 

En esta obra vamos a tratar de los quesos y mantecas y 
de los otros derivados de la leche, dando a los lectores 
noticias, informes y datos para que puedan fabricar unos 
y otras, y poniendo de este modo a su alcance la manera, 
fácil, grata y rápida, de formarse un capitalito. No hace 
falta, desde luego, que el que va a fabricar quesos o man- 
tecas sea granjero precisamente, aunque claro está que si 
lo es, mejor que mejor; pero sin tener en la casa o en el 
cortijo o la hacienda los animales productores de leche 
-—cabras, vacas u Ovejas—, puede establecerse el negocio 
de la fabricación de quesos y mantecas y llevarlo adelante 
y prosperar grandemente en él. 

Todas las clases de manteca y mantequilla, todas las 
clases principales de quesos va a encontrar el lector en 
nuestra obra, así como la manera de fabricarlos y elaborar- 
los por los métodos típicos o modernos. Queremos hacer 
con nuestra obra un Manual práctico, sencillo y fácil, para 
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que todo el mundo, «con un cántaro de leche», como deci: 
mos en el subtítulo de este libro, pueda obtener no las 
cien pesetas diarias que decíamos hace tres años—al trazar 
el plan de esta Colección de LA RIQUEZA EN LA MANO—, 
sino 400 6 500 y más, si nos apuran. Téngase en cuenta que 
desde 1945, en que yo planeé La RIQUEZA EN LA MANO, has- 
ta el momento actual-—esto es, en 1948—, los precios de 
la leche han subido casi un 50 por 100 y otro tanto los de 
la manteca y el queso, En algunas comarcas y en algunas 
ciudades españolas han casi triplicado, y en ciertas naciones 
extranjeras han triplicado y quintuplicado. 

La elaboración de la manteca, las diferentes manipula- 
ciones de la leche para obtener aquélla; los quesos más 
famosos solicitados y conocidos: los famosos quesos italia- 
nos: el Quartirolo o Stracchino, el Mascarpone, el Gor- 
_gonzola, el Parma, el Caciocavallo y el Provoloni; los de- 
liciosos quesos franceses: el sublime Roquefort, el Camem- 
bert, el inimitable Brie; los quesos celestes de Suiza: el 
Gruyere, el Emmenthal y el Friburgo, sin olvidar los Ger- 
vais; los sólidos quesos ingleses de Chester y de Cheddar, 
y el famoso queso Holandés o de Bola, y, como es lógico, 
los mejores y más famosos y exquisitos de los quesos es- 
pañoles: el delicioso Manchego, el suculento de Mahón, el 
de Cebreros, el de Piedrafita, el de Cabrales, el del Ron- 
cal..., ¡todos, todos los quesos que encantan nuestra vida 
y satisfacen nuestra gula; todos van a desfilar por esta 
obra, en beneficio y para provecho y contento del lector, 
llevando a sus bolsillos la fortuna! 

En las consultas de los médicos de nuestros días, tanto 

como las recetas o más se prodigan los consejos y las ad: 
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vertencias sobre alimentación. «Déle usted al niño Mos 
plátanos al día.» «Tome usted mucha manteca, coma que- 
so.» «Coma usted muchas frutas frescas sobre todo naran- 
as. La naranja es un elixir de larga vida, está llena de 
vitaminas, es una maravilla alimenticia.» «Beba usted mu- 
cha leche, coma carne...» Cuántas veces hemos oido la- 
mentarse a médicos amigos, al salir de la consulta en su 
clinica: «Apena tener que recetar a estas gentes, a la 
mayoría de los enfermos que vienen a verme. Lo que casi 
todos ellos necesitan es comer, comer bien; tomar carne 
en las comidas, frutas frescas, dulces; ariborrarse de man- 
tequilla, de queso, beber leche...» El «pan y sol» de Pas- 
teur se ha convertido hoy en «pan blanco, queso, manteca, 
naranjas, plátanos, uvas y «algún palomino de añadidura 
los domingos», si queremos tener salud. Los pueblos que 
consumen muchas grasas son los que conocen menor nú- 
mero de tuberculosos. Comprendiéndolo así, la Higiene - 
moderna aconseja que se consuma en gran cantidad la 
manteca y el queso. 

Al hablar de la parte comercial de este negocio de la 
fabricación de quesos y mantecas va a encontrar el lector 
datos que prueban cómo las muchedumbres modernas de 
todas las naciones hacen un consumo creciente de estos 
alimentos básicos del hombre. El negocio, pues, está ase- 
gurado y largamente asegurado. Nunca, en país alguno del 
mundo, se producirá bastante manteca ni bastante queso. 
La mayor parte de las naciones de Europa tienen hoy ra- 
cionados estos dos productos básicos. Además, el que los: 
fabrica no tiene necesidad siquiera de abrir tienda o des- 
pacho en el mercado: todas las tiendas de la nación, todas 
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los lecherías, todas las cremerías, los bares, los cafés, los 
hoteles, los restaurantes se encargarán de solicitar y de dar 
salida a su mercancía. La manteca y el queso son alimentos 
siempre vendidos en todos los mercados del mundo. En 
España, el consumo de queso es enorme, y el de la mante- 
ca, que hasta ahora estuvo reservado casi en absoluto a las 
clases altas de la sociedad, es de consumo colosal y cre- 
ciente entre todas las clases sociales, percatadas de lo que 
supone la manteca en nuestra alimentación y al subir el 
nivel de vida de nuestro pueblo en los últimos ocho o diez 
“años, de modo fabuloso, por cierto. 

Los métodos antiguos y modernos de la bcn 
quesos y mantecas, los utensilios, los aparatos y la maqui- 
naria más modernos y eficientes, todo lo necesario para el 
ejercicio de su industria, lo va a encontrar el lector en 
estas páginas. Consejos y advertencias de persona con lat- 
guísima experiencia en la materia, guías y detalles, noticias 
y aclaraciones que le servirán al lector para que, a la vuelta 
de poco tiempo—de muy poco tiempo—, la fortuna se le 
- entre por las puertas. 

Muy poco o ninguno, o casi ningún utillaje, se necesita. 
para fabricar quesos y mantecas; muy poco o ningún ca- 
pital tampoco. El asunto de este libro puede figurar a la 
cabeza de aquellas industrias y actividades del hombre 
moderno que, queriendo cambiar de profesión o encon- 
trándose apurado o acorralado por la vida (¡y somos mu- 
chos millones los acorralados!), acta emprender un ca- 
mino que, ¡incluso en pocos meses!, pueda traerle la fortuna 
a casa. Para estímulo y «dificación de mis a pongo 
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en mi obra no pocos ejemplos elocuentes y que comprieian 
mis palabras. 

«¡Pan y queso!», o «una rebanada de pan, bien untada 
de mantequilla, y hombre comido». Los dulces refranes 
no han sido nunca tan verdaderos como en nuestros días 
de hambre y de calamidades y dificultades sin fin. ¡A fabri- 
car, pues, quesos y mantecas en cantidades colosales, abru- 
madoras! La mercancía será arrebatada de nuestras manos. 

Recuerdo al Raposón y a Crispin y Compañía, luego de 


haber sido desheredado Teodorico por su tía, «le hedionda 


señora»: «Al día siguiente, casualmente, entré en el jar 
dín de San Pedro de Alcántara, sitio que no pisara desde 
mis años de latín. Y a poco encontré a mi amigo Crispín, 
hije de Téllez Crispín y Compañía, con fábrica de hilados 
en Pampulla, camarada a cuien no había visto desde que 
me graduara de bachiller. Cambiado un ruidoso abtazo, 
Crispin y Compañía aludió con amistoso regocijo a la gran 
fortuna que me debía de haber dejado la señora Joña Patro- 
cinio de las Nieves. 

Amargamente le mostré mis botas torcidas, y le dije 
que me encontraba sin pan. El entonces murmuró, pen- 
sativo : 


—En Portugal, querido Raposón, a nadie le falta Al pan; 


lo que a algunos les falta es el queso; pero el queso yo 
te lo daré..., colocándote en nuestra fábrica de 'adminis- 
trador.. .» | 

«¡Pan y queso!»—añadimos nosotros ahora—. Si siquie- 
ra las naciones, la FHumamdad entera, pudiese dedicar, 
entre tantos millones como consumen guerras y horrores e 


iniquidades, la cantidad suficiente para que a todos los 
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niños y a todas las mujeres del mundo no les faltara jamás 
una corteza de pan untada de manteca y un poco de que- 
so..., ¡quién sabe si entonces, a la vez que todas o muchas 
enfermedades y plagas, no habria desaparecido para siem- 
pre la pavorosa cuestión social que no acierta a resolver 
nadie!... 

Vuelve la hoja, lector, y ven conmigo a esta cremería, 
a esta granja o a este obrador delicioso donde los dos, 
puestos de mandi!, vamos a empezar a fabricar, en cantida- 
des ingentes, quesos y mantecas... 


CAPITULO PRIMERO | | 


PARA EMPEZAR EL NEGOCIO DE UNA CREMERÍA.—NI GRAN- 
JA NI REBAÑO SIQUIERA.—UNA SOLUCIÓN AL ALCANCE DE 
TODOS.——SIN NECESIDAD DE FORTUNA NI DE CAPITAL.—EL 
ENCANTO DE UNA LABOR MILENARIA. — [MAS ACA DE «LAS 
TIERRAS DE LOS PAGANOS». -— MANTECA Y QUESO A LA 
VEZ.—LOS NOMBRES DE LA LECHE.—CON UN CÁNTARO DE 
LECHE. — UNA INDUSTRIA QUE SALE DE LA NADA. -=JDE 
«LAS GEÓRGICAS» A «LAS CREMERÍAS DE CHICAGO».-— 
TODO EL MUNDO FABRICANTE DE QUESOS Y MANTECAS.— 
LA INDUSTRIA MÁS FÁCIL Y GRATA DEL MUNDO.—-MERCAN- 
CIA SIEMPRE VENDIDA Y COLOCADA.—lJNOS LITROS DE 
LECHE, UN LEBRILLO Y UNA CUCHARA DE PALO.—EMPECE- 
MOS POR LA MANTECA.—SIN ABANDONAR NUESTRAS OCU- 
PACIONES HABITUALES, AL PRINCIPIO.—EL PRIMER EJEM- 
PLO EDIFICANTE PARA ESTÍMULO DE MIS LECTORES. 


O solamente para aquellas personas — hombres 0 
mujeres — que, encontrándose en el umbral de la 
vida, vacilen antes de emprender un camino o aprender 
una profesión, sino para las que ya han emprendido un 
rumbo en su existencia y tienen un medio de ganar su pan, 
pero que sienten el noble estímulo de la ambición y quieren 
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a 
aumentar sus ingresos, cambiar de situación y crearse una 
jortunita o una fortuna, la fabricación de quesos y man- 
tecas representa el verdadero. ideal. Pensad esto: un ne- 
gocio, una industria, una actividad que nc reclama de nos- 
otros — al principio, ciaro es-— que abandonemos nuestra 
profesión ni nuestros quehaceres; que no necesita material, 
ni utillaje, ni empleados; donde nosotros solos—¡una sola: 
persona, Señor! —puede ser todo el personal de la fabrica, 
y que, para colmo, ¡no requiere ni capital siquiera! Esto es - 
la fabricación de quesos y mantecas. Más aún: que el es 
tablecimiento de una granja pecuaria, a! fabricar manteca 
v quesos representa el negocio más fácil, sencillo y rápido 
para el hombre moderno. Con la ventaja, sobre las granjas, 
de que aquí ni siquiera hay que ocuparse de los animales, 
ni temer, por ende, riesgos, enfermedades o fracasos de 
parvas y rebaños. 

¿Cuántas gentes existen hoy en nuestra Patria, bor no 
hablar de la hambrienta y desolada Europa, que no tienen 
profesión determinada, que ganan poco con su trabajo o 
que, más lamentable todavía, se encuentran paradas y mario 
sobre mano?... Para todas estas gentes, la fabricación de 
quesos y mantecas representa una labor ideal, una profesión 
encantadora, un camino rápido para hacer fortuna. Mien- 
ten los que dicen que en nuestros tiempos y en nuestro am- 
biente no puede encontrarse la manera de que un hombre 
ocioso o acorralado por la miseria encuentre la maneta de 
levantarse e incluso de hacerse rico noble y honradamente. 
Ya hemos visto en mis Manuales anteriores de esta Colec- 
ción de LA RIQUEZA EN LA MANO, que la cría y explotación 
de los animales domésticos brinda al que la emprende la 
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prosperidad y la fortuna; pero, sin necesidad de establecer 
una granja siquiera, una persona noblemente ambiciosa o 
que se encuentre sin pan puede adquirir un día un cántaro 
de leche, hacer una poca manteca y unos quesos, y obtener 
beneficios muy considerables, iniciando así una verdadera 
ascensión, que podrá elevarle y salvarle, acabando por enti- 
quecerle. ¡He aquí una solución al alcance de todos! - 

La fabricación de quesos y mantecas tiene, sobre el en- 
canto y la voluptuosidad de toda acción. el encanto de ser 
una labor milenaria. Ser pastor fué la primera ocupación del 
hombre. Antes que aprender el cultivo de la tierra y descu- 
brir que muchas plantas poscen el secreto de su sustento, el 
- hombre de los-bosques—nuestro apreciable e ilustre caver- 
nicola de que nos habla Cajal, aquel que cruzó por el pla- 
neta repartiendo peñascazos y golpes de tronco para esta- 
vlecer su superioridad sobre el resto de la Creación—-, em- 
pezó por traer a su cabaña, atados con cuerdas hechas de 
fibras vegetales, a la cabra, la oveja, li vaca y el caballo, 
luego de haberse hecho amigo de la gallina y del perro, 
Cuando estos animales comenzaron a vivir con nosotros, el 
hombre fué pastor, y sólo al cabo de miles de años, en sus 

noras de quietud y de contemplación y de observación, em- 
pezó a descubrir ha propiedades de las plantas y a cultivar 
la tierra. de 

En la primera cabaña del hombre, cuando nuestro ante- 
pasado comenzaba a hablar y había aprendido a llevar a su 
cueva el agua de rios y fuentes en una calabaza vacía, reso: 
=naba por lás noches el balido de los rebaños, acogidos a la 
morada huimana para que no fueran pasto de las fieras que 


$e poblaban las arboledas. Pago, al reproducirse las bestias, se 
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iniciaba al abundancia y el hartazgo de nuestra especie, des- 
pavorida hasta poco ante» de hambre, jamás saciada en sus 
racerías o devcrando los frutillos del bosque. Y aquí, junto 
a la hoguera, que se hacía frotando dos leños, un día ven- 
turoso, un hombre más inteligente, el mago de la tribu 
seguramente, descubrió que, batiendo o agitando la leche 
que ya se obtenía de cabras y de vacas y de ovejas, se for- 
maba una materia sólida de sabor deliciosísimo, una paste 
cremosa que era un regalo para el paladar o un producto 
blanquecino que tenía un sabor de los cielos y reparaba la 
fatiga, y saciaba el hambre como un maná del Señor...: 
eran la manteca y el queso. 

Los hombres de la Antigúedad adorabaí los rebaños por 
los productos que les rendían, sobre todo la leche y sus de- 
rivados, quesos y mantecas. En los Libros Santos se nos 
habla de las alegrías de Galilea, «donde la tierra es siempre 
verde y CAS de aromas y de frutos, y el agua canta en 
sos regatos, y los hombres son felices porque creen en el 
Señor y esperan en él y viven en la abundancia». Estos 
países privilegiados éran los que estaban situados «más acá 
de las tierras de los paganos, tierras éstas maldiras, donde 
ni la miel ni la leche abundan». Rebaños y colmenas cons- 
tituían la gran riqueza y la gran alegría de los hombres an- 
tiguos. Dunde abundaba, como donde sigue abundando la 
miel y la leche, el hombre sonríe, canta las alabanzas del 
Señor y está contento de la vida y es dichoso... 
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El que inicia la industria de una cremería lia de fabricar 
manteca y queso a la vez, porque, como vamos + ver en el 
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MODELO DE UNA GRANJA MODERNA 


Aquí podemos ver un modelo de granja moderna, 


exo para 


10 8n 


. 


con tres cuadras capaces para 30 vacas, edific 


(Cataluña), y el 


cremería y habitación para los granjeros. F,.1 modelo ha sido construído en la Alta Cerdaña 


modelo se debe a don Ramón Costa. 
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curso de esta cebra, ambos productos son los primeros y más 
elementales derivados de la leche. Se puede tener un rebaño 
y dedicar toda la leche de vacas, cabras u ovejas al consu- 
mo, tal como es sacada de las ubres; pero si se adquiere la 
leche para fabricar, por ejemplo, queso, el quesero fabricará 
y debe fabricar a la vez manteca, porque ello le producirá 
mucho más beneficio; la manteca todus sabemos que alcanza 
mucho más precio que el queso, aunque requiera, desde lue- 
go, más leche que aquel. | j 
Si el que va a instalar la cremería dispone de granja, en: 
tonces no hay que advertirle sobre las adulteraciones de la 
leche en nuestros días y en nuestras grandes ciudades, sobre 
todo, porque no habrá caso: él mismo uo se va a engañar. 
La leche obtenida en la granja se destina, apartada la del 
consumo en venta directa u los clientes, a la fabricación de 
quesos o mantecas, con el espléndido resultado del que tra- 
baja con materia prima purísima. Pero si hay que adquirir 
la leche, la cosa varía de modo profundo. La manteca, 
como el queso, sólo pueden obtenerse de leche purisima; es 
decir, de leche sir nombre, quiero decit, sin bautizar. Y 
todos sabemos que la leche que se nos brinda en las grandes 
ciudades y ei pueblos de cierta importancia no tiene de 
leche, a menudo, más que el nombre, precisamente por eso. 
Hay que huir de los nombres de la leche para fabricar que- 
sos y maitecas. | | 
¡Si supiera cl lector lo fácil, lo sencillo, lo grato que es 
este trabajo de la cremería! ¡Lo productivo, lo generoso 
que se muestra con el que lo realiza y lo «jerce!... Si la per- 
sona que se encuentra necesitada en la vida intenta ponet 
una granja cualquiera, es verdad que ya hemos visto en 
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muchos de mis tomitos anteriores de esta Colección de LA 
RIQUEZA EN LA MANO que puede hacerlo casi sin dinero; 
pero siempre necesitará disponer de unos duros, de un local, 
de un poco de huerta, de un patio, de unos corrales... ¡de 
algo!... Aquí, en la cremería futura, no hace falta absolu- 
tamente nada de ello: esta industria de la manteca y e! 
queso puede decirse que brota verdaderamente de la nada. 

Una jarra de leche, un cántaro, que en regiones lecheras, 
como son, puede decirse, todas las de España—¿dónde fal- 
- tan en nuestras aldeas, en nuestros pucblos o en nuestros 
- paisajes los rebaños, sean de cabras, de vacas o de ovejas, 
clguna vez?... ¿Lo recurdáis vosotros?...—; en cualquier 
región lechera, repito, una jarra, un cántaro de leche, tiene 
todavía, hasta en estos tiempos calamitosos que corren, un, 
precio relativamente muy bajo. Si el lector vive en comat- 
cas como las del Alto Aragón, la Alta Cataluña, las Vas- 
cas, Asturias, la Montaña o Galicia, dispondrá de leche de 
vacas abundar:te a un precio muy bajo y asequible a todo 
el mundo. En León, en ambas Castillas, en Extremadura, 
abundan los rebaños de ovejas; todo nuestro Levante per- 
fumado —Cataluña, Valencia, Murcia—, y el Centro y Sur 
de nuestra Patria—la Mancha, Andalucía—, produce reba- 
ños ingentes de cabras. La leche sigue costando barata en 
los centros productores. Pero hasta en ciudades o sitios don- 
de no lo sea, la fabricación del queso y la manteca resarcirán 
al industrial de la cremería larguísimamente. ¡ 

Un cántaro de leche, y ya tenemos todo lo necesario para 
“iniciar este negocio. A lo largo de estas páginas va a ir 
viendo el lector lo fácil que es fabricar quesos y mantecas. 
Industria eminentemente rural, simple, sencilla, sin compli- 
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<— PLANTA DE LA GRANJA MODERNA Y CREMERÍA 
(Según planos y proyecto de don Ramón Costa.) 


He aquí la explicación del gráfico: 1. Pesebres.—2. Conducción del 

agua a las cuadras.—3. Desagie.—5. Entrada a la cremería y al piso 

que sirve de habitación a los granjeros. —6. Puerta del patio.—7. Puer- 

ta de la calle.—8. Escalera del piso.—9. Abrevadero.—Los números 4 

corresponden a la cremería, de este modo: A. Lechería. B. Lavadero de 

utensilios. C. Cocina. D. Fabricación de la manteca. E. Almacén. 
F. Local frigorífico y de embotellamiento de la leche. 


caciones ni alambicamientos, la fabricación de la manteca 
o del queso nos habla de las G:órgicas de Virgilio, de los 
textos amables de Plinio el Viejo y. Juvenal, de los libros 
de la Escritura, cuando los hombres iban cubiertos con 
pieles de carnero, como Saúl; cuando se iniciaba en el hogar 
humano el ruido de los primeros batanes y de la rueda del 
molino doméstico; cuando al hombre, para ser dichoso, le 
bastaba con levantar la vists al cielo y se veía grande en la 
grandeza, y cifraba su dicha en tener, como quería Plinio, 
«una conciencia tranquila junto a un hogar lleno de 
lumbre». 
Es verdad que la cremería puede llegar a adquirir, y ad- 
quiere a menudo en nuestros tiempos, una importancia 
colosal. El lector va a venir conmigo, de la mano, a lo largo 
de estas páginas, a visitar las cremerías modernísimas de 
Chicago, las de Cleveland, las de San Luis, en los Estados 
Unidos; va a venir a York, a Edimburgo y a Chester, en 
la Gran Bretaña, y a la Bretaña y la Normandía, y a Suiza 
y a Holanda y a Bélgica y 2 las dulces comarcas del Mila- 
sesado, para visitar las cremerías modelos, las granjas admi- 
rables, y ver con sus propios ojos los rebaños magníficos, 
los hangares, los edificios colosales, las máquinas maravillo- 
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PLANTA: Y DETALLE, DE UNA DE LAS CUADRAS EN LA GRAN-= 
JA MODERNA 


Explicación del gráfico: 1. Pesebres.—2. Conducción del agua. —3. Des- 
agúe.—4. Abrevadero.—5. Cuadras propiamente dichas.—6. Puerta. — - 
7. Ventanales. 


sas que despiden torrentes de manteca y de quesos... Pero 
estas cremerías formidables, estas fábricas de los productos 
lácteos que envían el queso y la manteca a todos los rinco- 
nes del orbe, son empresas que ya en nada se diferencian 
de las que explotan, pongo por caso, una mina de petró- 
leo, una fábrica de cemento o de tejidos, o un ferrocarril. 
Nosotros vamos a empezar paso a paso, con inmensa mo- 
destia, con pobreza, mejor dicho, para que nuestra indus- 
tria, nuestro negocio, salgan realmente de la nada. 
Adquirir un día un cántaro de leche está al alcance de 
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PLANO DEL PRIMER PISO EN LA GRANJA MODERNA 


Este plano corresponde a la habitación de los ¿ranjeros en un estable- 
cimiento modelo. (Según planos de don Ramón Costa.) 


todas las fortunas. Unos duros, y basta. Todo el mundo 
puede, pues, fabricar quesos y mantecas. No hay industria 
más fácil, imás hacedera, más sencilla, más llana, más grata 
tampoco. Además, el que se lanza a establecer una cremería 
lleva por delante una alegría, una seguridad y una satisfac- 
ción que van a estimularle inmensamente en su tarea: las 
de que su mercancía, apenas salida dé sus manos, estará 
automáticamente solicitada y colocada. Y solicitada con 
ahinco. Y pagada espléndidamente. 

Unos litros de leche, un lebrillo y una cuchara de palo: 
he aquí la materia prima y la maquinaria formidable que 
necesitamos para iniciar el negocio de la cremería. Luego, 
andando el tiempo, cuando el negocio crezca, como crece 
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la espuma, ya vendrán a nuestra casa los filtros, las desna- 
tadoras, las mantequeras, las amasadoras, los motores, los. 
mecanismos, la maquinaria complicada, pero adorable, que 
va a centuplicar y a simplificar a la vez nuestro comercio 
y nuestra tarea; pero al principio, cuando no tenemos más 
que el día y la noche, cuando estamos mano sobre mano, 
cuando somos un hombre o una mujer sin rumbo en la 
vida, desocupados, parados, acorralados, míseros, traqués 
por el destino, entonces, entonces; es decir, ahora, ahora 
nos bastan unos litros de leche, un lebrillo y una cuchara 
de palo. Con estos elementos vamos a empezar a fabricar 
manteca. | 

Fíjese mucho el lector en que yo aconsejo al que va a 
iniciar una cremería que empiece fabricando manteca antes 
que queso. La manteca es, contra lo que mucha gente supo- 
ne, mucho más fácil de hacer y de obtener que el queso, y, 
sobre todo, es pagada a mucho más precio que aquél, es 
más apreciada en el mercado y tiene, por ende, más fácil 
colocación y salida. Unas pastillas de manteca siempre es- 
tarán colocadas, incluso en la más pobre aldea, en el mo- 
mento de producirse. 

En el capítulo siguiente va a encontrar el lector, al iniciar 
nosotros verdaderamente el tema con el estudio de la leche 
y de sus propiedades, la proporción de mantequilla que pue- 
de obtenerse por litro de leche, según el animal de que pro- 
venga ésta y su calidad y su densidad. Ahora sólo queremos 
aclararle un punto, que le tendrá intrigado, y es éste: ¿Cómo, 
con esos litros de leche, ese lebrillo y esa cuchara de palo, 
puede fabricarse mantequilla? . El lector va a leer ahora 
mismo la respuesta. ] 
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La manteca se obtiené mediante el batido de la leche pura, 
del modo más simple y primitivo. Ni siquiera hay que es: 
perar, como después veremos, a que la leche forme la nata 
O crema, y separar ésta para obtener la manteca Los pri- 
meros hombres obtuvieron la manteca por un procedimiento 
mucho más simple; es decir, batiendo sencillamente la leche, 
recién ordeñada o no, con un palo o una cuchara. Echar la 
leche en el lebrillo sin ocuparnos ni de temperaturas ni de 
músicas; leche pura, desde luego, tal como sale de la ubre 
del animal; coged la cuchara y batid, batid, batid sin can- 
saros; al cabo de un tiempo dado—que varía según la densi- 
dad y riqueza en grasas, caseína y albúmina — veréis que 
entre el líquido se empieza a formar un cuerpo nto 
y graso, consistente, que se separa de la leche y se solidifica 
por último: es la manteca. Nada más resta hacer sino ex- 
traer ese trocito de manteca—un trocito como de unos dos 
centímetros cuadrados por litro, cuando más—del lebrillo 
y darle la forma que se quiera. ¡Ya está hecha la manteca! 

Después vendrán otras operaciones: la extracción del 
suero, la del requesón, la de la lactosa o azúcar de la leche, 

etcétera; la fabricación de los quesos y tantas más como 
- vamos a encontrar en el texto de esta obra. Pero aquella 
fabricación de la manteca, aquel principio del negocio, aque- 
lla iniciación de la cremería, no requiere más que estos ele- 
- mentos que repetimos: un poco de leche, unos litros de . 
leche, un lebrillo y una cuchara de palo. ¡Nada más! | 
Sin abandonar sus ocupaciones habituales, cualquiera pue- 
de iniciar la cremería, en todas partes, en todo momento, 
sin complicaciones, sin esfuerzo, sin gasto alguno. En la 
_cocinilla de la última casa, en una estancia cualquiera, en 
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<— [PLANTA DE UNA QUESERÍA MODERNA 


Como puede verse, en la quesería moderna existen la cueva o depsrta- 
mento de afinado de los quesos, el secadero y el departamento de ma- 
duración de los quesos. . 


un patio, al aire libre, en el jardín, en verano o en invierno, 
aquí o allá; en un rato de ocio o dedicando algo de nuestro 

tiempo sobrante a la tarea, todos pueden empezar a fabricar 
«manteca, es decir, a ofrecer al mercado un producto que es 
el más codiciado alimento, el más sano y nutritivo que puede 

comer el hombre y el que hoy se ve más solicitado « en todos 
los rincones del orbe. ' 

¡Cuántos jóvenes entran hoy en la da que vacilan antes 
de emprender un camino o aprender una profesión!... En 
España, concretándonos a nuestra Patria, tenemos “el de- 
- fecto—y yo hablo con la experiencia de mis tres millones 
de años—de dedicar casi siempre a nuestros hijos a una 
carrera, y si depende del Estado, mejor. ¡Un empleadito, 
y ya estamos contentos!... ¡Señor! Con lo fácil que es ini- 

ciar un negocio rural o«pecuario, que va a darnos la fortuna 
_a la vuelta de muy pocos años, a la vez que nos concede 
eso que es la suprema aspiración de todos los hombres en 
todos los tiempos: la libertad económica. 

- Abandonemos este error, subsanemos esta falta de nuestro - 
“carácter y de nuestra idiosincrasia; pongamos ante la juven- 

tud, como ante hombres o mujeres maduros—porque quieran 
cambiar de posición o porque no tengan ninguna—, los 
ejemplos de los que establecen una granja pecuaria, de los 
que iniciar: un negocio ganadero o rural, como éste de la 
fabricación de quesos y mantecas A la vuelta de poco tiem- 
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PLANTA DE UNA LECHERÍA MODERNA 


Pasaron aquellos tiempos en que la lechería era"un lugar inmundo, don» 
de la clientela tenía que entrar de refilón y a escape, si no quería pere- 
cer, víctima de olores hediondos... Hoy, una lechería es un' lugar 
grato, fresco, aireado, nítido, lleno de flores, donde se respira una lim- 
pieza frenética... He aquí el plano de una lechería moderna. 
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po—de unos años-—, las personas que abandonando la ru- 
tina de no aspirar sino a ser un mísero empleadete del Es- 
tado o tener una carrera que a menudo no sirve para nada, 
se verán ricos, opulentos, satisfechos, contentos de sí mis- 
mos, alegres con su suerte. 
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EL FRONTIS DE UNA LECHERÍA MODERNA 


Desde la entrada, que suele contar con un patio donde hay flores o ar- 
bolillos acogedores, hasta los locales que sirven de obradores, cocinas o 
almacenes, la moderna lechería es un lugar chirriante de limpieza. 


A mí me gusta estimular-a mis lectores con ejemplos pal- 
pables, y voy a brindarles el primero de los varios que quiero 


ofrecerles a lo largo de este libro. Es muy edificante, como 


“los otros. ¡Veréis! 

Un matrimonio con dos hijas, como en los cuentos de 
nuestra niñez. El padre muere de improviso, dejando a la 
familia por toda fortuna una casita modestísima. La madre 
muere poco después, y las dos hijas-=solteronas ya madu- 
ras—tienen que ponerse a coser. | | 

Pero el trabajo es pagado misérablemente; hay que gastar 
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los ojos, rendir el cuerpo, dándole a la máquina Singer para. 
ganar un jornal irrisoric. Una de las pobres muchachas en- 
ferma de miseria, de exceso de fatiga, de... ¿lo digo?..., ¡de 
hambre! De hambre, de hambre, sí; de esa hambre a que he 
aludido en las primeras páginas de este libro, del hambre 


que hoy padece casi todo el mundo, aunque le demos formas 


y nombres y aspectos más decentes para que no se trasluzca 
tanto nuestra miseria... La otra hermaría, acorralada por la 
vida, sin poder atender a la enferma, sin poder adquirir las 
medicinas siquiera, verdaderamente traquée por la vida 

-—¡ah, la escopeta del Destino, que los luchadores conocemos 
tanto, y cuyo agujerito negro hemos visto tantas veces apun- 
tándonos a la frente o al corazón, helando nuestra sangre 
y nuestra alma!...—; la pobre muchacha, repito, que veía 
que era inútil su labor agotadora durante todo el día, la 
velada larguísima bajo la luz de la lámpara, con la aguja 
en la mano o haciendo girar la máquina de coser..., tuvo 
una de esas ideas salvadoras que sólo es capaz de hacer 
concebir la miseria, el hambre, la angustia suprema de la 
vida cuando se torna madrastra cruel: un día, al cobrar 
unos duros por su trabajo agotador, compró unos litros de 

leche. De su niñez sabía cómo se hacía la manteca por los - 
- procedimientos viejísimos de todas las aldeas y todos los 
campos de España; batió la leche, hizo dos o tres pastillas 
de mantequilla y la vendió a unás vecinas, clientes de ella 
y de su hermana en la triste tarea de la costura... La idea 
fué fructífera; la muchacha obtuvo unos duros de ganancia, : 
mejor dicho, unas pesetas; luego repitió la suerte, aumentó 
la mercancia, ofreció el género—cada vez más fino y re- 
finado—a amigos y conocidos, al pueblecito entero, pues el 
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suceso tuvo lugar en un suburbio de Barcelona, a unos 50 
kilómetros de la gran urbe. Y..., ¡ah el milagro!, poco a 
poco el gérero—como decimos aquí-—fué aumentando pro- 
gresivamente: las dos o tres o cuatro pastillas de manteca 
de cien gramos se comvirtieron en bloques de a kilo, en 
docenas de kilos; el lebrillo primitivo se transformó en una 
desnatadora, en una cremadora, en una mantequera, máqui- 
nas que eran ya movidas por un motorcito; la casa se lle- 
naba de alegría; la hermana enferma se curaba; la costura 
era abandonada y rechazada; los rostros de las dos pobres 
mujeres—rostros antes macilentos, amarillos, verdosos, con 
los ojos hundidos en unas cuencas moradas y negruzcas, en 
cuyo fondo relucían las pupilas con un brillo empañado de 
desesperación infinita—-se tornaban alegres, rosados, risueños 

donde los ojos relucían como iluminados por una luz inte- 
rior; los cuerpos flácidos se tornaban robustos y ágiles..., y 
de la casita desamparada huía a pasos agigantados la Mise- 
ria, representada por muebles viejos, por camas sucias, por 
ropas raídas, por esteras mugrientas.. 

Hoy, las dos hermanas tienen una e las cremerías más 
hermosas de Cataluña, instalada en un edificio de las afue- 
ras del pueblecito donde conocieron todos los horrotes, con 
despacho en Barcelona... y cuenta corriente en tres Bancos. 
Todo ha sido el milagro que las dulces mujeres—Paca y 
- María, se llaman y yo las visito con frecuencia—llaman 
“conmigo «el milagro de la cremería», aunque yo le llamo 
«el milagro del trabajo y de-la voluntad)... 


CAPITULO II 


HABLEMOS DE LA LECHE.—lUNA ESCAPADA A LA UBRE DE 
LA VACA, LA CABRA O LA OVEJA. —- Los ELEMENTOS DE LA 
LECHE.—GRASAS, CASEÍNA, ALBÚMINA, LACTOSA O AZÚCAR 
DE LA LECHE Y SALES MINERALES.—PARA APRECIAR LA RI- 
QUEZA DE LA LECHE.—EL PESO ESPECÍFICO Y LOS ANÁLISIS. 
Lo QUE ES EL CALOSTRO.—-LACTÍMETROS, LACTODENSÍME:- 
'KROS, CREMÓMETROS Y LACTOBUTIRÓMETROS. — Otros 
UTENSILIOS DE LA CREMERÍA: PROBETAS, CUBOS, BAÑOS DE 
MARÍA Y MEDIDORES.-—-LA LECHE DESPUÉS DEL ORDEÑO.—- 
APARATOS Y MAQUINARIA DE LA CREMERÍA MODERNA.—-PAS- 
TEURIZADORES Y PASTEURIZACIÓN —ÁUTOCLAVES Y LAVA- 
BOTELLAS. —LLEGAMOS A LA MANTECA.-—LA FABRICACIÓN 
DE LA MANTECA POR PROCEDIMIENTOS MODERNÍSIMOS.—- 
TODAS LAS OPERACIONES PREVIAS: EL DESCREMADO DE LA 
LECHE Y LAS DESNATADORAS.—LA DESNATADORA LAVAL Y 
LA MELOTTE.—APARATOS MOVIDOS A MANO O A MÁQUINA. 
Lo QUE SON LAS MANTEQUERAS.—MANTEQUERAS MOVIDAS 


A MANO -O POR ELECTRICIDAD.—LAS MÁS FAMOSAS Y ÚTILES 


MANTEQUERAS.—LAS AMASADORAS.-—ÁPROVECHAMIENTO DE 
LA LECHE DESNATADA.—COLORACIÓN Y CONSERVACIÓN DE 
LA MANTECA.—(COMPOSICIÓN Y PROPIEDADES DE LA MANTE- 
CA.—FALSIFICACIONES DE LA MANTECA.—-LA MARGARINA Y 
LA MANTECA DE COCO.—CÓMO SE ELABORA LA MANTEQUILLA 
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-DE SORIA... Y EL DESMAYO DE MI AMIGO DURANTE NUESTRA 
GUERRA. 


F' que va a instalar una cremerla, aunque empiece por 
el sencillisimo procedimiento que acabo de describir, 
del cántaro de leche, e! lebrillo y la cuchara de palo, y sin 

otro capital que unos duros, necesita saber lo que es la pri- 

- mera materia con la que va a trabajar y de la que espera la 
redención, la alegría, la salud y la posición social, el bien, 

la elevación, el encanto de vivir y la tranquilidad, que de 

todos estos modos se llama en este bajo mundo el dinero. 

Vamos, pues, a hablar de la leche, esa primera materia de 

esta industria de la cremería. | 

La leche es un líquido blanquecino, de tono ligeramente A 


amarillento, opaco y de un olor característico, que vatía 


según el animal, la raza y los alimentos de aquel de que 
procede. Su sabor es ligeramente azucarado, en grado tam- 
bién variable. Su densidad varía desde 1.028 a 1.034, a la 
temperatura de 15 grados centigrados. La leche constituye 
uno de los alimentos completos que puede injerir el hombre, - 


ya que ella sola basta para sostener a cualquier ser recién 


nacido. E 
La leche procede de la ubre de las hembras de nuestros - 
animales domésticos, sobre todo vaca, cabra y oveja. Las 
ubres o mamas están formadas por glándulas en forma de 
racimos, y son generalmente dos, aunque las vacas tienen 
=euatro y aun más en las razas muy lecheras, Exteriormente, 
las mamas o ubres aparecen como dos masas hemisféricas - 
separadas una de otra por un leve surco”gracioso, Cada una 
de ellas tiene en el centro ima prolongación, que recibe el 
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nombre de pezón o tetilla, que tiene en su centro extremo 
un levísimo agujero para dar salida a la leche. 


SOS) 


TÍA 


en PLANO DE UNA LECHERÍA 
bn | (Proyecto de don Ramón Costa.) 


_ Todo en la cremería moderna es limpio, elegante, acogedor, hablando 
- de limpieza y de higiene frenéticas... Aquí podemos ver un modelo de 
: lechería moderna. 


Las mamas o ubres se componen de las siguientes pattes: O 
elementos: 1.” Una membrana fibrosa, que separa una mama 
de otra, aunque no los glóbulos glandulares; 2.” Un tejido 
glandular, en el que se distinguen una especie de granula- 
ciones reunidas en forma de racimos sobre los canales galac- - 
tíferos, los cuales a su vez se agrupan en series y afluyen a 
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tres O cuatro cavidades, que reciben el nombre de senos 
galactíferos, situados en la base del pezón. 

De estos senos galactíferos, que en casi todas las especies 
se comunican entre sí, parten otros tantos conductos, llama- 
_dos secretores definitivos, que recorren- los pezones hasta 
casi' su vértice. 

Las mamas se Hon en la edad en que las hembras 
de los mamíferos se hacen aptas para la reproducción; es 
decir, cuando el animal llega a la edad adulta; hacia el 
final de la gestación, las mamas o ubres empiezan a segregar 
el calostro; pero la leche sólo se presenta entre las cuarenta 
y ocho a las setenta y dos horas después del parto, durando 
una actividad un tiempo más o menos largo, según las espe- 
cies, hasta que cesa completamente, para empezar de nuevo 
luego de otro parto. | 

La leche considerada en sí misma tiene todavía un origen 
oscúro: sostienen algunos hombres de ciencia que la leche 
está contenida en la sangre del animal, 'scbre todo en la que 
riega las mamas, y que éstas, al dar la leche, obran como un 
áiltro, transformando la sangre en leche. Otros autotes—-y 
esta teoría tiene, desde luego, más fundamento y es la más 
generalmente admitida—sostienen, por el contrario, que to- 
dos o casi todos los componentes de la leche se elaboran en 
las mismas mamas, y que la leche no es ni más ni menos 
que el resultado de una especie de destrucción y recompo- 
sición continua de los mismos tejidos que forman la ubre. 
La teoría del filtro quedaría, pues, descartada. 

Sea de ello lo que fuere, es lo cierto que la leche de las 
hembras de los mamíferos es la resultante de una transfor- 
mación de los alimentos del animal, y que es tanto más 
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abundante cuanto mayor es la proporción de estos alimentos 
y su riqueza en ciertos principios, 

Sentado esto, veamos ahora la composición de la leche. 

La leche está formada por diversos elementos, a saber: 
agua, caseína, albúmina, materias grasas, lactosa o azúcar 
de la leche y sales minerales. Estos elementos entran en 
proporción muy variable en la leche, según la especie de 
que proceden, y aun dentro de la misma ao según la 
raza Y las condiciones del animal. 

Desde luego, el agua es el principal elemento de la leche, 
y la que desde luego la valora o desvalora más que ningún 
otro. En el agua está disuelta la lactosa o azúcar de la leche, 
emulsionadas las materias grasas o manteca, y en suspensión 
la caseína y la albúmina. 

Las materias grasas, gue van a constituir la manteca, es 
decir, la manteca misma de la leche, se encuentra en ésta 
bajo la forma de glóbulos tan diminutos que sólo son visi- 
bles al microscopio, y que tienen un diámetro que varía 
desde 1/100 a 1/1.000 de milímetro. Estas materias grasas, 
que son desde luego más ligeras, es decir, menos pesadas 
que el líquido que las contiene, ascienden con el reposo hasta 
- la superficie, dando origen a la nata o crema de la leche. 
- De esta nata o crema vamos a obtener la manteca. 

La caseína es un 'albuminoide, encontrándose en la leche 
en suspensión, como la albúmina. La caseína tiene la pro- - 
piedad de coagularse en presencia de ciertos sueros o cuajos, 
sobre todo el de ternero, originando de este modo la masa 
_principal del queso. 

La albúmina es otra sustancia albuminoidea de la leche, 
y permanece casi toda en el líquido que queda después de 
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la fabricación del queso, es decir, en el suero. Tiene la pro- 
piedad de coagularse a elevada temperatura—enire 70 y 80 
grados centigrados—, formando el llamado requesón, el 


cual, al ascender a la superficie, arrastra los restos de los 


, 2 > 
elóbulos grasos y la parte de caseína que han escapado a 
la acción del cuajo. 
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Espátula con estrías para el moldeado de la manteca. 


La lactosa o azúcar de la leche está, como antes decimos, 
disuelta en ésta, y fermenta con facilidad, dando origen 
sobre todo al sudo. láctico, el cual a su vez provoca la coagu- 
lación espontánea de la leche. Cuando hablemos de la fabri- 
cación de los quesos verá el lector la importancia de la lac- 
tosa. La caseína, que tiene gran simpatía por la lactosa, la 
retiene a menudo, en proporción mayor o menor, durante | 
el proceso de la fabricación del queso, y este hecho tiene. 
inmensa importancia, ya que la lactosa, como acabamos de 
ver, fermenta con facilidad, originando alteraciones en la 
masa quesosa. | | e 

Por último, las sales minerales, llamadas también cenizas 
de la leche, son diversos cloruros, fosfatos y carbonatos, 
sobre todo los de calcio y hierro, y tienen colosal impor- 
tancia, desde el momento en que estas sales, como es bien 
sabido, son las que contribuyen poderosamente a la forma- EN 
ción de los huesos. 
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Para apreciar la riqueza de la leche existen diversos apa- 
ratos, llamados lactímetros, lactodensímetros, cremómetros 
y lactobutirómetros, sobre todo, que miden la riqueza de la 
leche en agua, caseína y albúmina, grasas y lactosa, respec- 
tivamente. El peso específico de la leche, siendo en la leche- 
normal de entre 1.028 y 1.034, como antes decimos, a una - 
temperatura de 15 grados centigrados, acabará de ilustrarnos 
sobre la bondad del producto. Una leche que tenga una 
densidad inferior a los 1.028, hace sospechar que la leche 
ha sido aguada; inversamente, una leche que presenta una 
densidad superior a los 1.033 induce a creer que la leche ha 
sido desnatada. El que fabrica mantecas o quesos ha de po- 
nerse en guardia contra estos fraudes, por medio de los apa- 

ratos de que hablamos más arriba. - 


FABRICACIÓN DE LA MANTECA. CUCHARA DESNATADORA 


Las hay de muchos modelos, pero la del dibujo es muy útil y práctica. 


Pero hay más: puede darse el caso de que una leche que 

ha sido primero desnatada y luego aguada presente una 
densidad normal. Para descubrir este fraude es preciso em- 
plear el lactodensimetro. 

Ej uso de este aparatito es “sumamente fácil: se echa muy 
despacio la leche que se quiera examinar en una probeta de 
- cristal, donde ya existe una escala, desde luego, que va desde 
el 0 a 70. La probeta, de las llamadas de pie, ha de tener 
unos 300 centímetros cúbicos de cabida, pues ésta es la me- 
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jor medida. Cuando se echa la leche, se ha' de mantener la 
probeta algo inclinada—ligeramente—, con el fin de evitar 
que se forme espuma, hasta que se la llena en una propor- 
ción de 3/4 partes de su cabida. 

Hecho esto, se coloca la brobeta en una mesa perfecta- 
mente horizontal, y se deja la leche en reposo un rato, a fin 
de dar tiempo a que el aire interpuesto en el liquido se separe 
de la leche. Después se introduce lentamente y con precau- 
ción el lactodensímetro, procurando que no roce las paredes 
de la probeta para que pueda moverse libremente el flota- 
dor. Cuando éste quede en equilibrio, se lee la densidad de 
la leche en el punto de enrase, es decir, en el nivel. | 

Al hacer la operación se ha de tener en cuenta que la 
leche ha de estar a una temperatura de 15 grados centigrados, 
para lo cual los lactodensímetros modernos van provistos de 
un termómetro. Si no lo llevan, es preciso echar mano de 
un termómetro de líquidos ordinario para observar la tem- 
peratura de la leche. 

El principio del lactodensímetro es ER conocido y senci- 
llo: la leche, que es más pesada que el agua, a un volumen 
igual, hace que el flotador del aparato se sumerja más o 
menos en su masa, mostrando en la escala la densidad del 
líquido en el punto de enrase o nivel. ¡ 

Para medir la cantidad de manteca que contiene la leche | 
se empiea el lactobutirómetro. Este aparatito, muy sencillo 
también, como el lactodensímetro, está constituído por un 
tubo de cristal cerrado en la parte inferior y dividido en tres 
secciones iguales. Para usarlo se llena el tubo de leche, pero 
sólo hasta la primera división; en seguida se añade una gota 
de una solución de sosa cástica, destinada a mantener la 
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caseína disuelta; después se vierte éter en la segunda división 
hasta casi llenarla y, por último, se agita la mezcla. La ope- 
ración se termina llenando de alcohol la tercera división o 
sector del tubo, se vuelve a agitar la mezcla y luego se man- 
tiene el aparato al baño de María a una témperatura de 
40 grados centigrados, hasta que toda la manteca contenida 
en la leche suba a la superficie. No hay que decir que el 
tubo del aparato lleva en la parte superior una escala que 
permite medir la cantidad de manteca que la leche contiene. 

Para determinar la cantidad de grasa que contiene la le- 
_che, es decir, la crema o nata, se emplean los llamados cre- 
mómetros, Este aparatito consiste sencillamente en una pro- 
beta de cristal de cuatro centímetros de diámetro por unos 
20 de altura. La probeta está graduada por pequeñas divi- 
siones, que equivalen cada una a una centésima parte de la 
o del recipiente. 


E 
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Cazo para dehnitar la leche, indispensable en la cremería modera. 


- Para utilizar el cremómetro se llena de leche hasta el 0, 
dejando luego el líquido en reposo durante veinticuatro ho- 
ras, manteniendo la leche a una temperatura de unos 15 gra- 
dos. Durante el reposo, la nata sé separa de la leche espon- 
- táneamente, formando en la superficie una capa amarillenta, 
cuyo espesor queda marcado en la escala de la probeta. Una 
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leche ordinaria alcanza unas diez divisiones del cremómetro, 
aunque si es muy buena puede llegar a 15 y a 20 y aún más. 
Sin necesidad de emplear el lactobutirómetro, un gránjero 
experimentado puede saber, por el mero análisis de la leche ' 
en el cremómetro, la cantidad de manteca que va a darle la 
leche, porque la cantidad de manteca que ésta contiene viene 
a representat una tercera parte de la grasa o nata que marca 
el cremómetro. | 
Otros aparatitos o utensilios que debe tener el que. inicia 
esta industria son las probetas de cristal, graduadas ó no; 
cubos de hierro galvanizado, que son los mejores para la 
leche, fáciles de limpiar y cuyo metal no ataca al líquido; 
los baños de María, de varios tamaños y del sistema que 
prefiera el granjero, y, en fin, las medidas o medidores y 
los pesaleches. Estos últimos sor de muchos sistemas, y se 
expenden por doquier en el mercado. 
Cuando se tienen vacas, cabras u ovejas, se ha de tener 
muy en cuenta que la leche de estos animales inmediatamen- 
te después del parto, es decir, el llamado calostro, no es 


bueno para el consumo. El calostro es ¡una primera leche 


de:la hembra parida, líquido muy viscoso, denso, de un color 
amarillento característico y un olor asimismo peculiar, agrio 
y desagradable. El calostro sirve como purgante al recién 
nacido, favoreciendo la expulsión de las sustancias alimen- 
ticias acumuladas en el intestino durante la vida intrauteri- 
na del nuevo ser. Por esto es un error grave lo que hacen 
- algunos granjeros de privar a ternerillos, corderitos o cabri= 
tillos del calostro, como hacen muchas gentes, creyéndolo 
nocivo. No hay tal cosa, sino todo lo contrario, . | 

El calostro es más rico en albúmina y en sales minerales 


- 


£ 
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que la leche ordinaria. Poco a poco, en un periodo que varia 
según las especies y aun los mismos individuos, la compo- 
sición del calostro va transformándose y evolucionando has- 
ta convertirse en leche normal. Este período dura en la vaca 
entre cuatro y ocho o nueve o diez días; pero ya decimos 
que es muy variable, según los lado duos, 

No hay que decir que el calostro no puede ser usado en 
la fabricación de los quesos y mucho menos de la manteca, 
ya que origina fermentaciones rápidas y malograría todo el - 
producto. 

El granjero tiene ya ordenada la producción de leche de 
su establecimiento, o adquiere leche para fabricar quesos y 
mantecas. Veamos los aparatos o maquinaria que habrá de 
tender a tener. Bien entendido que al principio no hace falta 
absolutamente nada para empezar a hacer la manteca y los 
quesos, si no son los utensilios simplísimos con que hacían 
“estos productos nuestros abuelos. Quiero decir que para 
iniciar el negocio no hacen falta ninguno de los aparatos 
o utensilios que pasamos a describir ahora, sino los utensi- 
-—Jios casi milenarios con que todavía en muchas de nuestras 
- comarcas y en el campo, en el Extranjero, se siguen fabri- 
- cando quesos y mantecas. | 

Ya hemos visto antes que para fabricar un poco de man- 
“teca no hace falta siquiera esperar a que la leche forme la 
nata; no hace falta utensilio alguno ni operación alguna, 
“sino sencillamente un batido de la leche con una simple 
cuchara de palo o cor: una paleta. Del mismo modo, des- 
_ pués vamos a ver que para fabricar la mayor parte de nues- 
tros quesos apenas necesitará el que ejerza esta industria 


i rural sino ciertos utensilios sencillísimos, tan antiguos y 
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someros em su mayoría como los que usaron los hombres 
de la Escritura. Pero claro está que conforme el estableci- 
miento vaya cobrando importancia, cuando nos empiece a 
visitar la Fortuna, entonces, entonces. .., ¡ah!, entonces ne- 
cesitaremos una serie de máquinas, de aparatos, de utensi- 
lios refinados, de cosas que hasta aquel instante no habíamos - 


CONSERVADOR DE LA 
LECHE 


En la fabricación de quesos y 
mantecas ya vemos que hay que 
guardar la leche previamente 
muy a menudo. Este sencillo 
utensilio sirve a maravilla para 

el caso. 


echado nunca de menos, y que ahora vemos que nos son 
absolutamente indispensables. ¿No habéis observado una 
cosa?... Cuando uno no tiene nera todo nos va bien y 
con cualquier cosa nos arreglamos, estamos contentos y nos 
remediamos; pero así que uno hace un cobro importante, O 
cuando la Fortuna se acuerda de nosotros, resulta que tene- 
mos infinidad de necesidades, que necesitamos docenas y 

docenas de cosas que no hemos tenido en la vida, que no 
podemos pasar sin esto, sin lo otro, sin lo de más allá...; 
que nos ahogamos si nos falta lo más mínimo; en una pala- 
bra: que han nacido en nosotros mil deseos, mil ansias y 
mil pasiones, que si no se ven saciadas en el acto, nos pro- 
ducen angustias mortales y nos llegan a hacer la cda do 
e imposible... Recuerdo a Sañicha: nombrado Gobernador. 
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de la ínsula, cuando, después del ataque furibundo de los 
enemigos y de la noche cruel y terrible en que por poco 
pierde la vida, al frente de sus huestes, marcha, al amanecer, 
libre ya de la espantosa pesadilla de la batalla, a la cuadra 
del rucio, abrazándose a él y diciéndole: «¡Venid vos acá, 
compañero mío y amigo mío y conllevador de mis trabajos 
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Modelo muy práctico de colador 
para la leche. Los hay, desde 
luego, de muchos sistemas. 


y miserias! Cuando yo me avenía con vos y no tenía otros 
pensamientos que los que me daban los cuidados de remen- 
dar vuestros aparejos y de sustentar vuestro corpezuelo, di- 
chosas eran mis horas, mis días y mis años; pero después 
que os dejé y me subí sobre las torres de la ambición y de 
“la soberbia, se me han entrado porel alma adentro mil mi- - 
- serias, mil trabajos y cuatro. mil desasosiegos...» Es lo que 
- nos pasa por ser ambiciosos. Nuestro divino Don Jacinto 
ya lo dijo de otra manera: «En cuanto se queda uno sin 
dinero... , ¡¡ya se sabe, a regenerarse!!...» Yo le deseo al 
lector sinceramente que esté ya regenerado y que no tenga 
necesidad de volver a regenerarse ni de abrazarse al rucio, 
llorando de emoción. Entonces es cuando va a necesitar lo 
que ahora paso a describir... y | 
| * ko o$ a E 
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No hay que pensar en la fabricación de la manteca o los: 
quesos sin poseer una maquinaria moderna y perfeccionada, 
si queremos que nuestra industria nos rinda verdaderamente. 
El principio de la industria puede ser modesto, sencillo, sen- 
cillísimo, si me apuran; pero para prosperar en él es preciso. 
disponer de maquinaria y utensilios modernos. Todo se nos 
dará luego por añadidura. 

Antes de entrar a describir los aparatos y o no 
sólo necesarios, sino indispensables al granjero moderno, voy 
a ofrecer a mis lectores un breve ejemplo que me viene a la 
mano, quieto decir, a las palancas de la máquina, como an- 
tes se decía, a la punta de la pluma. Es un inciso que estoy 
seguro han de agradecerme mis lectores. . 

Yo conozco a una poderosa familia barcelonesa, inmensa- 
mente enriquecida en la industria de los tejidos. Tienen 
varias fábricas. En alguna de ellas trabajan seiscientos obre- 
ros. Mi amistad con esta familia data de muchos años, ¡mu- 
chos! Conocí al abuelo, el hijo del fundador dé la casa; 
al padre, y ahora a los hijos, pues son varios hermanos los 
que llevan el negocio. El lector sabe seguramente que yo 
ne cumplido ya mi primer millón de años, que estuve en 
el Paraíso el día que nos echaron, que navegué en el Árca 
de Noé y que fuí a la escuela con Ramsés II, con Tutan- 
Kamen y otros faraones egipcios. Digo esto porque nadie 
se extrañará que yo conociera los primeros telares de la 
familia opulenta a que me refiero. Eran unos telares sometos, 
tan sencillos que recordaban nuestras ruecas de las abuelas, 
movidos por un solo operario, que era el propio abuelo de 
mis amigos actuales. Trabajando catorce horas en aquel | 

telar, se hacían hasta dos metros de tela, cuando más, y. 
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esto luego que se les aplicaron ciertos perfeccionamientos, 
que al principio era mucho menos, Todavía se ven, en una 
especie de museo que «posee la familia, estos telares sudi; 
mentarios, TS 
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Aparato sencillísimo para la de- 
- puración de la leche, compuesto s 
de una serie de filtros y cola- 

dores. 
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Pues bien: el año pasado—yo escribo esta obra en 1948, 
en los albores del año—, mis amigos han instalado en dos 
de sus fábricas unas máquinas importadas de Suiza que ha- 
cen, cada una de ellas, el trabajo de cuarenta y ocho hom- 
bres; es decir, de cuarenta y ocho tejedores. Cartwright, en 
Inglaterra, y, sobre todo, José María Jacquard, en Francia, 
habían hecho ya algo parecido al principio de la industria- 
lización de los tejidos, como todo el mundo sabe. La má- 
quina de Jacquard, sobre todo, permitía. hacer el trabajo de 
tres obreros y dos obreras. Por esto, el maquinismo es una 
de las pesadillas de-los sociólogos desde el momento en que 

- suprime la mano de obra, haciendo que sea la máquina la 
que sustituye al obrero, incluso en proporciones gigantescas, 
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Quiero decir con este inciso que el fabricante de quesos 
y mantecas, por cada máquina que adquiera habrá quintu- 
-plicado sus productos y sus ingresos. Vamos, pues, a des- 
cribir la maquinaria necesaria para nuestra industria. 
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Otro:inodelo de colador o filtro para la leche. Este tiene tres tamices 
para filtrar sucesivamente el aqi 


Ya tenemos la leche cada en locales a propósito, - 
donde reina una temperatura algo baja. Ante todo hemos 
de procurar que en la granja reine una limpieza frenética, 
Sólo de este modo podrá prosperar verdaderamente una 
cremería. No se olvide que la leche es producto que cuenta 
entre los más propensos a ser atacado por los. a 
sufriendo alteraciones y modificaciones profundas y tan rá: 
pidas que la inutilizan completamente, | 
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Los microbios se desarrollan de una manera! prodigiosa, 
sobre todo bajo la influencia del calor: el agua se trans- 
forma en ácido láctico; otras veces se produce la fermen- 
tación alcohólica, y en el queso se desarrollan ciertos fer- 
mentos que atacan la caseína, y que son los que permiten la 
fabricación de ciertas clases de quesos, como el mismo de 
Roquefort. | 

Para evitar la contaminación y adulteraciones de la leche, 
la moderna cremería utiliza sobre todo el enfriamiento y el 
calor a temperaturas adecuadas. Esto es lo que se llama la 
-Pasteurización y la Esterilización. 

Antes de proceder a la pasteurización y la esterilización 
hace falta refrigerar la leche. Puede hacerse utilizando, 'in- 
mediatamente del ordeño y al llegar los camiones a la cre- 
mería, los refrigeradores, que son aparatos en los que se 
echa la leche, que es enfriada por una corriente de agua que 
circula por una serie de tubos, o más sencillamente, trasla- 
dando la leche a bodegas o ales donde reina una tempe- 
ratura de tres o cuatro grados. | 

Luego se procede 2 la pasteurización. La leche recién or- 
deñada, incluso la más limpia, tiene en suspensión miriadas 
de microorganismos que pueden lHegar a ser hasta 200.000 
-por centímetro cúbico, y aun más. Una leche enferma pue- 
de contener, además, icobios e lós organismos cau- 
santes de muchas enfermedades. 

La refrigeración de la leche tiene por. objeto, sencilla- 
mente, detener o paralizar en lo posible la acción de los 
pequeños seres que causan las alteraciones del líquido. Pero 
luego se pensó en destruir aquéllos completamente, por me- 
dio de la acción del calor. Cuando se lleva la leche a una 
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temperatura de entre 60 y 70 grados, la leche queda pas- 


teurizada, es decir, esto es la pasteurización; pero cuando 


se quiere dejar la leche por completo desprovista de gérme- 


nes, se la lleva a una temperatura mucho más alta, entre los 


100 y los 120 grados. La pasteurización sólo sirve para con- 
servar la leche durante algún tiempo más que el ordinario; 
la esterilización, en cambio, deja la leche, como decimos, 
completamente desprovista de gérmenes y microorganismos, 
y su conservación es entonces mucho más larga, a la vez que 
su pureza absoluta, al menos durante mucho tiempo. 


Cuando hervimos la leche, queda casi esterilizada. De - 


-todos modos, ni la leche ni los productos derivados de ella 
pueden resistir a la acción enérgica del calor sin adquirir a 


» 


menudo el desagradable sabor a cosa cocida o alterarse com- 


pletamente. A prevenir ambas cosas tienden los modernos 


aparatos pasteurizadores y esterilizadores. 
Los pasteurizadores son io que permiten calentar 
la leche a temperaturas muy elevadas, sin alterarla. Los más 


_ antiguos llevan la leche de 60 a 70 grados centigrados; los 


más modernos la hacen subir hasta 80, 90 y 100 grados. 


No solamente puede pasteurizarse .la leche, sino también 


muchos de sus derivados, sobre todo la crema, la nata, el 


suero, etc., etc. A 
Al bles de que la leche pasteurizada no tome un. , des- 


agradable sabor a cosa cocida, todos los pasteurizadores lle- 


van adjunto un refrigerador, donde la leche, inmediatamen- 


te de calentada basta el más alto grado, es sometida a una 


baja temperatura. : 
Para pasteurizat la leche hacen falta los siguientes requi- 


sitos: 1, Que la leche sea sometida a una enérgica agita- 
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ción. 2.” Que el calentamiento dure el tiempo necesario; y 
3." Que la limpieza del aparato sea extremada. 


3 Í 
A 


LO 
ñ 


LA MODERNA CREMERÍA 


Máquina para moler queso, movida a mano. El queso rayado, indispen- 

sable en nuestras cocinas modernas, se obtiene fácilmente de este modo 

en nuestro mismo hogar. Dero en la cremería no debe faltar uno de es- 
tos pequeños molinillos. 


Los pasteurizadores más conocidos y útiles son los de 
Fiord y Thiel, pero particularmente el primero. | 
Antes de pasteurizar la leche se han de tener en cuenta 


las siguientes reglas: 1.* Que la leche sea buena y fresca. 
2." Empezar la operación a los veinte o treinta minutos de 
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ordeñada la leche; 3.* Refrigeración previa de la leche que 
se va a pasteurizar hasta unos diez u ocho grados, y aun me: 
nos. En fin, 4.* Verter en seguida la leche en botes o reci- 
cipientes previimente esterilizados por el vapor o el agua 
hirviendo, dejándolos perfectamente cerrados en un sitio 
aireado y fresco hasta el momento de dar la leche al consumo. 
Por el procedimiento de la pasteurización queda destruído 
el fermento láctico y algunos otros; pero, en cambio, quedan 
inmunes los microbios, al menos en gran parte, pues muchos 
de los microorganismos de la leche resisten impunemente tem- 
peraturas superiores a los 100 g grados. Para limpiar la leche 
de modo radical hay que recurrir a la esterilización. ¡ 
El pasteurizador Fiord, que es el más usado hoy en las 
cremerías bien instaladas, consiste en un recipiente cilíndrico 
de forma vertical, el cual sirve de recipiente a la leche. Una 
corriente de vapor circula por el interior de este álindro 
que lleva un árbol o eje provisto de una serie de discos 
planos—cinco, seis, ocho o diez, según los modelos y las 
dimensiones del aparato—; la leche, colocada en el cilindro 
antes de empezar la oferación, es sometida a una agitación 
vertiginosa por el árbol y sus discos; luego se da entrada 
al vapor de agua, que eleva la temperatura de la leche hasta 
incluso los 100 grados en los” apatatos más modernos. La 
leche asciende por el cilindro, saliendo por un grifo espe- 
cial donde existe un termómetro, y el vapor, luego de ca- 
lentar todo el cilindro y su contenido, se evacua a su vez 
por un escape en forma de espita provista de una válvula. 
El árbol es accionado por un metor eléctrico, y en los mo- 
dernos aparatos gira 2 razón de hasta 500 revoluciones por 
, j 
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FABRICACIÓN (DE MANTECAS 
Aparato refrigerador, sistema inglés, para la conservación de la leche. 
Con este aparato se conserva la leche tres y cuatro días, sin que se al- 
tere lo más mínimo. 
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El pasteurizador Thiel, como el Triumph, son horizor- 
tales; es decir, que llevan el cilindro o caldera horizontal, 
aunque en ellos el priscipio.es el mismo que en el descrito 
de Fiord. Este, de todos modos, da mejotes resultados y es 
más práctico. 

La esterilización completa de la leche ya head dicho que ' 
“sólo se obtiene a temperaturas superiores a 100 grados centi- 
grados. Para ello se usan los modernos autoclaves-esteriliza- 
dores, que dan resultados perfectos. | A 

La idea de esterilizar la leche nó es de hoy, ni mucho 
menos, “pues ya hace casi siglo y medio que varios sabios - 
y químicos la intentaron. Appert, de todos modos, fué el 
primero que consiguió la conservación de la leche some-. 
tiendola a altísimas temperatufas, reduciendo su- volumen 
_a dos tercios por evaporación, y calentando luego el extracto 
obtenido al baño de María, con lo que fabricaba unas par- 
tillas de leche que se disolvían fácilmente en agua fría. 

Malbec, a principios del siglo pasado, obtuvo también 
una especie de extracto parecido al anterior, pero con la di- 
ferencia de que éste tenía azúcar. Así fué, utilizando este 
principio, como Lignac consiguió leche condensada azuca- 
“rada por medio de la evaporación al aire libre. Este es el 
sistema que permitió descubrir la leche condensada, aunque 
hoy la evaporación se hace al vacío, como todos sabemos. 
Los modernos esterilizadores-autoclaves permiten llevar la 

leche hasta una temperatura de 120 grados, y, aun más, pro- 
duciendo inmediatamente después un rapidísimo enfriamien- 
to. La leche es introducida eii estos aparatos ya embotellada, 
y con las botellas herméticamente cerradas. Se ha de pro- 
curar que las botellas no estén llenas del todo, para evitar 
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- que la dilatación de la leche, al ser calentada, las rompa. Los 
corchos son cubiertos con una capa de lacre, parafina u otra 
- materia cualquiera impermeable. 

Las botellas se meten en el autoclave en bandejas o cestas, 
y, cerrado el aparato, se eleva la temperatura a 110 ó 120 
. grados, Ex seguida se abre el aparato, lográndose un rápido 
enfriamiento. En las botellas, al ser tapadas, se hace previa- 
mente el vacío. Los mismos autoclaves llevan aparatos que 
realizan esta operación. Casi todos los autoclaves funcionan 
hoy por electricidad, produciendo alternativamente tempera: 
turas elevadísimas y la ción hasta mucho más da 
_del cero; es decir, a la congelación. 0 

En el autoclave de Higuette, las botellas se cierran por 
medio de un tapón de porcelana que tiene una base de 

caucho sujeto por unos alambres al cuello de la. botella. 
Este cierre de caucho permite salir el vapor de la botella 

cuando se las somete a temperaturas muy elevadas, y, en 
cambio, al eufriarse no deja penetrar en la Bora el aire 
atmosférico. sa 7 
A veces, si falta el uta puede hacerse una esterili- 
zación más incompleta por medio del ácido carbónico: se 
- somete la leche a una presión ejercida por ácido carbónico; 
luego se la embotella y se la somete en este estado a una 
nueva presión por medio del oxígeno, o bien una mezcla de 
pgEno y ozono, Pero el procedimiento es: engorroso y mo- 
esto, > 

Finalmente, el industrial que fabrica quesos y mantecas 
tendrá necesidad de un aparato lava-botellas, que realizan 
esta tarea a la perfección. El más útil y conocido es el de 
'Bazzi, accionado por electricidad. Hay limpiabotéllas movi- 
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das a mano; pero, sobre que la labor es lenta y engorrosa, 
1 tarea no at ni mucho menos. tan perfecta como en 
Jos aparatos movidos mecánicamente. 
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En la moderna cremería hacen falta, como utensilios indispensables, 

los cubos, que pueden ser, como indica el grabado, de hierro galvaniza= 

do, con un pico especial, dividido en secciones, o bien de cristal, corao 
se usan hoy en Inglaterra y los Estados Unidos. 


Y ahora, descritos someramente los principales aparatos 


O mecanismos que "necesitará en su industria el granjero, 


llegamos verdaderamente a la primera parte de nuestro 
libro, esto es, la manteca, la fabricación dde la manteca. 


ER Mirate 


De los tres productos principales que puede obtener todo 
aquel que posee una granja o comercia con leche, la man- 
teca representa, a no dudarlo, el más importante y el de 
mayor y más limpio y considerable rendimiento. La leche 
propiamente dicha no deja un margen de ganancia compa- 
rable con la de la manteca. Hablo, desde luego, de la leche 
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pura; ¿quién ha nombrado aquí el Canal de Lozoya?... ¡Yo 
no he sido! Pero aun suponiendo que el industrial, conoce» 
dor perfecto de su negocio, expenda la leche tal como sale 
de la ubre de sus animales, que es lo que debe ser y lo 
- que, a la larga, redundará más en su beneficio; y aun supo: 
niendo también que la leche sea vendida en las grandes ciu- 
dades, donde un litro vale hoy alrededor. de las cuatro pe- 
setas, tirando bajo, los beneficios del lechero, repetimos, no 
podrán nunca compararse con los del que fabrica la: mar- 
teca y el queso. Sobre todo la primera, 

Fabricar mucha manteca es y debe ser el ideal del gran 

jero moderno, y especializarse en este ramo de la cremería el 
mejor camino para llegar rápidamente a la fortuna. La man- 
teca está siempre colocada mucho mejor y más rápidamente 
que el mejor queso: tiene más mercado, está solicitada en 
todas partes, tiene constante y facilísima salida. 
Antes hemos visto que la fabricación de la manteca com- 
prende dos operaciones esenciales: el descremado de la le- 
che, llamado también desnatado y desnate, y el batido, o 
fabricación de lz manteca propiamente dicha. 

Obtener mañteca puede conseguirlo un niño, batiendo, 
- sencillamente, la leche ordeñáda recientemente hasta que 
surge en el fondo del recipiente un núcleo de manteca más 
o menos considerable, según la riqueza en grasas de la leche 
que se emplea. Pero no hay que decir que hoy nadie usa este 
procedimiento. | 

'Ante todo, en la moderna cremería se tiende al descrema- 
do o desnatado de la leche siempre por procedimientos mecá- 
-nicos. La leche forma espontáneamente la nata o crema, si se 
la deja en reposo cierto tiempo. Las gentes del campo, o los 
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que viven en pueblos y aldeas, continúan haciendo la manteca 
por los viejos procedimientos de colocar la leche en lebrillos 
o barreños de poco fondo en sitio fresco, donde reina una 
temperatura de cuatro o cinco grados, y donde la leche 
forma más nata y más rápidamente que si se la tiene en 
locales calurosos o expuestos al sol, El descremado o des- 
nate es entonces espontáneo, y basta recoger luego la nata 
o la crema con una cuchara a propósito para Hd 
manteca, que se hace asimismo por procedimientos antiguos, 
batiendo, sencillamente, la nata a mano o utilizando las 
mantequeras simples, que vamos a describir después. 

Todo esto, ni que decir tiene, está olvidado y proscrito 
de la moderna cremería, donde se trabaja a base de maqui- 
-_natia perfecta, movida casi sieinpre por la electricidad. 

Describamos a fondo, antes de entrar en materia, no sólo 
todo lo referente a la nata o crema, sino también los pro- 
cedimientos del desnate, incluso los antiguos, que siguen 
siendo usados por muchas gentes cuando viven.én campos 
o aldeas, o cuando sólo tienen unas pocas teses y fabrican 
manteca o quesos en pequeña proporción. 

Sabido es que, por efecto de la diferente densidad de los 
alóbulos grasos y del líquido que los tiene en suspensión, la 

materia grasa de la leche sube a la superficie y Foraa una 
capa distinta. Esta capa es la nata o crema. ] 

Pero la subida de la nata a la superficie de la leche no es 
nunca total y completa, sino muy imperfecta, a causa de la 
resistencia de la viscosidad del líquido. Los glóbulos gran- 
des tienen ura capa de serum más fina que los pequeños, y. 
esto les hace flotar más fácilmente. De modo que la nata 
o crema puede decirse que está formada casi exclusivamente 


QUESOS Y MANTECAS 


| ; 67 
4 


por esos glóbulos grandes de la leche, mientras los pequeños 
permanecen entre A líquido mismo, sin sunt a la superficie. 
SS > 


Esto, ya decimos, en la for- 
mación natural de la nata. 
Esta, en el momento de la for- 
mación espontánea, no está 
nunca pura, sino mezclada con 
unas cuatro, o cinco veces su 
peso con leche, que se interpo- 
ne entre los glóbulos grasos. 

Ahora bien: una leche poco 
viscosa dejará subir los gló- 
bulos grasos a la superficie con 
mucha más facilidad que una 
leche de viscosidad acentuada. 
Una leche muy tica en gra- 


sa forma más nata y se des- 


- nata más fácilmente que una 
leche pobre o enferma. 
Hasta hace pocos años se 
creía que una temperatura ele- 
vada era la más convenient: 
para la formación espontánea 
de la nata. Así se mantenía 
la leche recién ordeñada en 


habitaciones o estancias calientes, en graneros. expuestos al 
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No es posible fabricar hoy que- 

sos o mantecas, sin disponer de 

aparatos y utensilios apropiados 

y auxiliares: el lactoviscosíme- 

tro o lactodensímetro, que re- 

presenta el grabado, es indis- 
pensable. 


1 


=sol o cerca del fuego. Pero, dear aunque por el 
procedimiento del calor se sigue obteniendo la manteca de 
modo espontáneo, como a veremos, se ha venido a des- 
cubrir que una temperatura baja es mucho más conveniente 
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para esto y ana más nata que. exponiendo Ía leche al 
calor. ; : 

Las estancias de la cremería adonde se lleve la leche para 
que forme la nata y proceder a hacer la manteca, han de 
estar muy secas y aireadas, pues la humedad perjudica grar- 
demente la formación de la nata y todas las operaciones de 
la cremetía, favoreciendo la presencia en la leche de mi- 
croorganismos, que alteran pronto el producto. | 

Pero hemos de hacer ahora una salvedad: si se procede 
por los métodos antiguos, es decir, si se deja que la leche 
forme por sí misma la nata, hay que tener en cuenta que 
operando a baja teimperatura se obtiene más nata, desde 
luego; pero, en cambio, ésta es menos rica en materia gra: 
sa; mientras que si se trabaja a temperatura alta la cantidad 
de nata es menor, pero su riqueza en materias grasas es mu- 
cho más considerable. 

Operando a temperatura elevada, la nata se En mucho 
más pronto que en frío, porque a baja temperatura la vis- 
cosidad de la leche se aumenta, como es bien sabido, y esto 
dificulta la subida de la nata. | 

No todas las leches producen nata o crema, ni en el mis- 
mo tiempo ni en la misma proporción, aunque puede darse 
una regla, en general, para saber a qué atenerse respecto a 
este punto: así, por ejemplo, entre los 2 y los 10 grados, la 
mayoría de las leches llegan al 4 por 100 en la formación 
de la nata; en cambio, entre 10 y 15 grados, las mismas 
leches—en general, decimos—pueden llegar a dar hasta un 
65 y hasta un 78 por 100 de nata en el mismo espacio de- 
tiempo. El granjero podrá, de todos modos, escoger el mé- 
todo o procedimiento que le resulte más conveniente, par- 


DUBSOS VIA NTECAS. 0 60 


tiendo del principio que hemos expuesto antes de que, a 
menos temperatura, más nata, pero menos rica en grasa, y, 
viceversa, a temperatura elevada. 
- Ningún secreto tiene la fabricación de la manteca, como 
ahora vamos a ver, sino éste: utilizar leche de primera cali- 
dad, recipientes limpísimos, como los locales donde se tra- 
baja; una temperatura adecuada y una nata rica en grasa, 
como es siempre la que procede de leche excelente. 

PROCEDIMIENTOS DE DESNATE,—Se puede proceder al des-- 
cremado, o desnatado o desnate de la leche, por tres proce- 
dimientos, en general: 1. Por descremado espontánec. 
2.” Por el sistema Swartz, llamado también del hielo; en 
fin, 3." Por el sistema centrifugo o de la desnatadora me- 
cánica, que es hoy el empleado en las cremerías impor- 
tantes. 

Descremado espontáneo.—Tiene este procedimiento 'infi- 
nidad de variedades, algunas no malas del todo, y que va- 
mos a describir para guiar al lector en todo momento y en 
toda circunstancia. 

El más corriente y sencillo de los procedimientos espor- 
-táneos de desnatar es el que consiste em poner la leche en 
vasijas o recipientes de forma plana—los lebrillos corrientes 
de barro son los más apropiados para el caso, como ya diji- 
mos antes—, donde permanece en reposo durante un nú- 
mero variable de horas. La leche puede colocarse en locales 
donde reina una temperatura ordinaria, una temperatura 
baja—entre cuatro o seis gradcs— o una elevada—entre 


doce y quince grados. Los resultados de la crema son dis- 


tintos en cada caso, como ya vimos; pero es el granjero el 
que ha de escoger el procedimiento que inás le convenga, 


COLECCIÓN DE MANUALES UTILÍSIMOS 


A temperatura ordinaria, en un espacio de tiempo que 
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He aquí un modelo de 

acidímetro de los más 


usados, el debido al fa- 


.moso Gay-Lussac. 


varía entre las seis y las doce horas, 
se forma la nata en una leche ordi- 
naría. De todos modos, no hay que 
olvidar que siempre que se practica 
el desnatado espontáneo se obten- 


drá, relativamente, poca nata, y que 


ésta, como la manteca resultante, es- 
tán expuestas a alteraciones y com-. 
plicaciones graves si no se consume 
en breve espacio de tiempo. 

Variedades de este procedimiento 
ordinario de desnate son las siguien- 
tesi, 

En los Estados Unidos se emplea 
el procedimiento llamado de Oran- 
ge-County. La leche, inmediatamen- 
te después de ordeñada, se coloca en 
depósitos cilíndricos de hierro gal- 
vanizado, pero que tienen un baño 
de porcelana, y cuya cabida es de 12 
a 15 litros, con una altura de unos ; 
45 centímetros. Estos cubos se in- 
troducen en un baño de agua corrien- 
te que tenga una temperatura de en- 
tre nueve y doce grados, sin que 
jamás llegue a los quince. Se les deja 
en reposo absoluto durante seis Uu 


ocho horas, al cabo de cuyo tiempo se abren y se extrae la 


nata cuidadosamente. 
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El procedimiento llamado holandés consiste en colocar la 
leche en un recipiente plano de cobre, rodeado de agua fría, 
hasta que la leche adquiere la misma temperatura del agua, 
en cuyo momento se lleva la leche a destatadoras circulares 
de madera, muy anchas, pero poco profundas. La nata se 
obtiene entonces con fa cilidad: | | 

Hay otro sistema americano, llamado de Coorley, que con- 
siste en encerrar la leche en bidones cilíndricos de hierro /gal- 
vanizado, esmaltados de porcelana, como en el sistema de 
Orange - County. Los bidones se cierran herméticamente 
con tapones de caucho y se sumergen en agua fría. Al cabo 
de veinticuatro o treinta horas se sacan y se extrae la nata; 
pero aquí no se realiza esta operación por arriba, sino por 
debajo: los bidones tienen en su fondo un pequeño grifo, 
por donde se da salida primero a la leche y luego a la nata. 
Estos bidones suelen tener una cabida de unos 15 ó 16 
«Litros. 

El sistema francés y belga, llamado de Detierler, es una 
botella de cristal de una cabida entre seis y doce litros, que 
-Heya un tapón de corcho que la cierra herméticamente. Se 
lena la "botella de leche y se la sumerge en un pozo o cis- 
terna donde reine una temperatura de 13 a 15 grados, sa- 
cándose al cabo de este tiempo y extrayendo entonces pri: 
mero la leche y luego la nata, como en el procedimiento 
americano de Cooley. 

En Le Norinandía y en la Bretaña se hace el desnatado 
colocando la leche recién ordeñada en lebrillos o recipientes 
de barro de una cabida de unos 12 ó 15 litros, con una 
altura de unos 25 centímetros. Estos lebrillos los colocan en 
escalones de inampostería, en una estancia donde reina una 
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temperatura de 12 a 14 grados. Pata ello utilizan una estufa 
en invierno, y en verano riegan constantemente el suelo, 
yue está enlosado, como decimos, o hacen correr agua por 
los escalones donde reposan los lebrillos o vasijas, para que 
la base de éstos: se moje. En el verano bastan veinticuatre. 
horas, pero en el invierno esperan a que transcurran treinta 
y seis, y entonces proceden a efectuar el desnate. 

Todos los inconvenientes y desventajas que presenta el. 
desnatado espontáneo han sido obviados y evitados en el - 
procedimiento de Swartz o del hielo. E 

Swartz era un agricultor y granjero sueco, que imaginó 
enfriar la leche dejada en reposo para facilitar su desna- 
tado. Para ello construyó un aparatito tan sencillo como 
ingenioso: un recipiente, generalmente de hierro galvani- 
zado y de cabida variable, se introduce en un baño o pila de 
ladrillo, cemento o madera, donde circula una corriente de 
ggua muy fría, que lleva, o a la que se añaden con frecuen- 
cia, trozos de hielo. Como Swartz vivía en Suecia-=como 
antes decimos, era sueco—, esto del hielo tenía para él la 
mínima importancia; queremos decir el precio del hielo, ya 
que hasta en verano podía encontrarlo a cierta altura y 
completamente gratis Al cabo de veinticuatro. horas, la 
separación de la crema es casi perfecta, 

La leche, en este sistema, no debe estar nunca a una tem-- 
peratura superior a los cinco. grados. El sistema de Swartz 
tiene las siguientes ventajas: 1.” Da un rendimiento mucho 
mayor de nata, y, por ende, de manteca, que los procedi- 
mientos espontáneos. 2.” La separación de la nata es más 
rápida y más. completa; y 3. La leche desnatada o separada 
de la nata no se agría, como ocurre a menudo en el desna- 
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Ampolla o probeta para la on dentatión de vapores, muy usada en los 
análisis de la leche. 


tado espontáneo, pudiéndose en el de Swartz emplear para 
la alimentación humana o de los animales domésticos, en 
particular ternerillas y cerdos, cabritillos o hborreguitos. 
Además, en este procedimiento el rendimiento en man- 
teca puede llegar al 40 por 100, y más, de la leche. 
De todos modos, tanto los procedimientos de desnate 
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espontáneo como en el de Swartz, están hoy abandonados 
en las modernas instalaciones, donde se practica exclusiva- 
mente el sistema científico o de la desnatadora mecánica. 

El desnate mecánico o científico consiste en aprovechar 
la fuerza centrífuga, es decir, la fuerza que se desarrolla en 
un cuerpo si se le hace girar rápidamente alrededor de 
un eje. | 

Esta fuerza, como es sabido, aumenta en razón directa 
de la velocidad y del peso del cuerpo que gira. Así, por 
ejemplo: si a un recipiente o tambor lleno de leche que 
gire alrededor de un árbol o eje se le imprime una velocidad 
| mue llegue a las seis u ocho mil revoluciones por minuto, 
eh separará, por orden de densidades, en tres capas 
distintas, a saber: 1.* La nata o crema, que es más ligera, 
en el centro. 2.* La leche propiamente dicha, en medio; y 
3.* La leche desnatada, o restante, en la periferia, 4 

En el año 1874, el ingeniero alemán Lefeldt presentó en 
la Exposición de Berlín una máquina que llamaba en se- 
guida enormemente la atención. Aquella máquina era, se- 
gún su inventor, una descreadora centrífuga de leche. 
Mediante este aparatito, la leche introducida en un tam-- 
bor y sometida a un movimiento rápido era separada de la 
nata o crema con rapidez y perfección maravillosas. 

Pronto se generalizaron las descremadoras o desnatado- 
ras, y hoy puede decirse que, bien movidas a brazo, bien 
por motor, las tienen todas las cremerías de cierta impor- 
tancia. 

La desriatadora consta, en términos generales, de las 
siguientes partes: 1.” El tambor o depósito de la leche, de 
estructura, forma y capacidad variables, según los sistemas. - 
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21 El eje o árbol, al que comunica el movimiento otro eje, 
vertical u horizontal, y en todo caso perpendicular a aquél, 
por medio de una rueda dentada, 3.” La polea o manubrio, 
según el aparato funcione por motor o a mano, que mueve 
el eje secundario. 4.* Los: reguladores de admisión de la 
leche. 5." Los dos grifos que dan salida a la leche desnatada 
y a la nata; y, en fin, 6.” El bastidor o armazón donde des- 
cansa el aparato. | 

Las desnatadoras eléctricas o a vapor llevan, naturalmen- 
tc, el motor correspondiente y las turbinas o turbina nece- 
sarios, cuyo eje o árbol transmite el movimiento al árbol 
o eje central de la máquina. Este eje central gira en los 
aparatos movidos mecánicamente a una gran velocidad, 
hasta de ocho y dizz mil revoluciones por minuto. 

Ni que decir tiene que, según los modelos, los aparatos 
son más o menos perfectos y aconsejables. El principio de 
todos ellos es el mismo; es decir, someter la leche a un 
movimiento vertiginoso de rotación para separar la nata de 
de la leche propiamente dicha, en muy corto espacio de 
tiempo. 

Una buena desnatadora ape la leche a medida que tra- 
baja, sin suspenderse un instante la labor, y va expeliendo la 
nata y la leche desnatada por grifos distintos, como deci. 
mos, y a voluntad del operario o mecánicamente. Hay mo- 
delos, como la Laval, que tienen en el árbol una serie de 
placas o láminas de hierro que giran vertiginosamente con 
el árbol, contribuyendo a la separación de lx nata con mu- 
cha mayor rapidez y : perfección. 

Las desnatadoras mecánicas pueden recibir hasta cinco y 
diez.mil litros de leche en pocas horas, al paso que las mo- 
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“vidas a brazo sólo trabajan con 100, 200 o hasta 500 litros 


LA MODERNA 
CREMERÍA 


Modelo de lacto- 
- densímetro, para 
determinar la g$ra- 
sa de la leche. El 
modelo se debe al 
famoso inventor 


inglés Schmid. 


en la jornada. A veces, a una desnatadora 
movida a brazo se le puede acoplar: una 
polea, transformándola en máquina mo- 
vida mecánicamente. Este es el caso de la 
Melotte, de la que después hablaremos. 
Hay desnatadoras de forma horizontal 
y otras vertical. En general todas son bue- 


nas, pero son preferibles las verticales, por 


estar más perfeccionadas. e 

Tambor o depósito de la leche, turbi- 
nas, reguladores, ruedas de transmisión, 
cojinetes, ejes o árboles, grifos, bastidores 
o armazones, manubrios o poleas; en una 
palabra, cuanto constituye la moderna des- 
natadora, todo es perfecto, sin olvidar el 


sistema de engrase. La Laval, como la 


Melotte, son fácilmente do con 
lo que la limpieza del aparato puede reali- 
zarse de modo perfecto, con suma rapidez 
y facilidad. 

Corriendo el año 1888, los belgas, esti- 
mulados por el éxito de la desnatadora 


mecánica del alemán Lefeldt, se lanzaron 


a construir desnatadoras movidas a mano, 
y en la Exposición de Bruselas del año ci- 
tado, un granjero, llamado Jules Melotte, 


presentó su desnatadora a brazo, obtenien- 


do el primer premio. La desnatadora Me- 


lotte tiene las siguientes ventajas: 1.* Tambor o depósito - 


» 
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de la leche cambiable, 2.* Paredes inclinadas del tambor en 
el interior, para facilitar la separación de la 
“nata. 3.* Orificios o grifos de salida de la 
leche y de la nata separados, y situados muy 
próximos al centro del aparato. 4.* Doble ” 
fondo, lo que facilita grandemente la sepa- 
ración de la nata o crema; y, en fin, 5.* Re- 
gulador de báscula para la llegada de la le- 
che al tambor progresivamente, a voluntad 
del operador. E 

La desnatadora Melotte era, como deci- 
mos, movida a brazo al principio, pero luego 
su mismo inventor la transformó en aparato 
movido por la electricidad, aplicando una po- 
lea al manubrio primitivo, transformando el 
“armazón en un pie de hierro galvanizado o 
- de. acero y perfeccionando los engranajes y 
transmisiones, sobre todo los del eje secun: 
- dario con el árbol central p eje principal de 
la máquina. Estas transmisiones se hacen a la 
Melotte por medio de ruedas sin fin o de 
ruedas dentadas, según los modelos. 
- De todos modos, las Melottes movidas 1 - LA MODER= 
brazo son todavía numerosísimas, en particu- NA CREME- 
lar en Bélgica y el norte de Francia, donde el RÍA 
autor las ha visto y ha trabajado con ellas, Otro modelo 
sobre todo en la famosa, y tantas veces des- ee dera 
_crita en mis Manuales, granja de los herma- Muller. 
nos Van Thournot, en Wetteren, cerca de 
Bruselas. La Melotte movida a brazo, que se construye, como 
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es natural, de diferentes as es magnífica, útil y sen- 
cilla donde las haya, y el ideal para un granjero o indus- 
trial que inicia su negocio o cuando éste tiene todavía poca 
envergadura. Trabaja, desde luego, a la perfección. 

Apartáudonos' de los procedimientos que suelen seguir 
muchos autores de libros de Zootecnia e industrias rurales, - 
nosotros no queremos abrumar al lector entrardo.en la des- 
cripción detallada y minuciosa de- estos aparatos, como no 
lo haremos con las mantequeras ni las amasadoras. No hace 
al caso tampoco. Lo que debe s:ber el que se decida a fa- 
bricar quesos y mantecas es que existen estas máquinas, el 
uso que tienen y las ventajas que presentan para su trabajo. 
Lo demás, como dice el adagio, se le dará por añadidura, 
porque no hay que decir que las casas que tienen en venta 
esta maquinaria dan perfectas y largas instrucciones sobre 
- su uso en el momento de la venta. Además, todas estas 
máquinas suelen ser de maravillosa sencillez, y en muy po-- 
cos días aprende su manejo el más profano, Hoy, desnata- 
doras, amasadoras, mantequeras, como toda la maquinaria 
para la fabricación perfecta de los quesos, están en venta 
en toda España ei los establecimientos del ramo. Nosotros 
mismos, para aquellos lectores que lo deseen, podemos pro- 
porcionárselas en el acto. 


) | ER * 


Ya tenemos obtenida la nata o crema de la leche. Por 
procedimiento espontáneo, por el de Swartz o por medio 
de la máquina centrífuga, lo cierto es que la leche que he- 
mos obtenido de nuestros animales de la granja o' que ad- 
quirimos al granjero o granjeros, nos ha dado ya la nata o 


QUESOS Y MANTECAS . y , 79 


crema de la que vamos a hacer la manteca. ¿Cómo debemos 
proceder ahora? Vamos a verlo con todo detalle. 

El profano en estas materias se preguntará y nos pregun- 
tará: ¿Cuándo y cómo se puede hacer la manteca?.. Cuar- 
do la leche está recién ordeñada, o después,; al cabo de 

cierto tiempo. ¿Cuándo se obtiene la nata, queremos decit, 

en seguida, o al cabo de cierto tiempo también?... 

Se puede hacer la manteca, es decir, se puede llevar la 
leche a la desnatadora inmediatamente de ordeñada, y asi 
se hace en los grandes establecimientos, donde hay que 
ganar siempre tiempo; se puede iniciar el batido de la crema 
o nata, es decit, se puede empezar a hace: la manteca inme- 
diatamente de practicado-el desnate en los establecimientos 
de poca importancia, De la nata así batida se obtiene una 
manteca muy fina, muy suave, de aroma ligero y tenue, y 
que se conserva mucho tiempo. Esta manteca se obtiene del 
siguiente modo: la leche ordeñada por la mañana se deja 
en reposo er los locales a propósito durante doce horas, y 
por la tarde se separa ya la nata, poniéndola en recipientes 
que se meten en agua fría. A la mañana siguiente se desnata 
la leche de la tarde anterior, y, sin esperar a más, se mezcla 

esta nata con la de la leche de la mañana ARE proce: 
diéndose entonces al batido. La manteca obtenida es, como 
decimos, muy fina, suave y agradable. 

En Alemania del Norte y los Países Bálricos se fabrica 
la manteca por el siguiente procedimiento, bien entendido 
_que nos estamos refiriendo ahora al desnate espontáneo. 

Ordeñada la leche, se lu deja en reposo, en vasijas y luga- 
res a propósito, durante doce horas, al cabo de las cuales se 
procede al desnate. La nata se coloca en recipientes de 
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hierro galvanizado, que se sumergen en agua hirviendo, es 
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LA MODERNA CREMERÍA 


Él lactobutirómetro de Mar- 

chand, une de los más exac- 

tos y usados en la cremería 
moderna. 


“ decir, al baño de María, y cuando 


la nata alcanza la temperatura de - 
70 grados centigrados, se sumer- 
gen los recipientes en agua a 12 
ó 14 grados, procediendo en se- 
guida al batido, es decir, a hacer 
la manteca. 

El procedimiento más genetalt- 
zado en España, en pueblos, cam- 
pos y aldeas, es dejar la leche en 
lebrillos durante veinticuatro ho- 
ras, al cabo de las cuales se pro- 
cede al desnate. La nata se mezcla 
con un poco de otra nata obte- 
nida el día anterior, o bien dos o 
tres días antes, y esta última co- 
munica a la masa total un grado - 
de acidez que hace la manteca 
muy sabrosa y perfumada y agta- 
dable, conservándose largo tiem- 
po. Esto es cuando se procede 
con poca leche y se tienen pocos 
animales en la granja o el corti- 
jo, o cuando sólo se quiere obte- 
ner una poca manteca para el 
consumo familiar o mandar unas 


pastillas al mercado. Otra cosa es cuando se quiere trabajar 


industrialmente. 


( 


Vemos, pues, que para fabricar la manteca se necesita, - 


JUESOS Y MANTECAS EEN de | Sa 
primero, una leche purísima, y después, la nata o crema de 
aquélla. El batido; llamado también ma- 
zado de la nata, es lo que produce la man- 
teca propiamente dicha. 
Sería insensato proceder en un a estable- 
cimiento moderno de cremería como émn 
nuestros cortijos o las pequeñas granjas, 
que se contentan con dejar la leche en re- 
poso unas horas, proceder al desnate luego 
y fabricar unos gramos o unos kilos de 
manteca cada día o cada dos o tres para 
el constmo familiar o para enviar un poco 
de género al mercado; en los estableci- 
mientos modernos y bien montados todas 
“estas operaciones se practican hoy mecáni- 
“camente, - 
El batido o mazado de la nata es la ver- 
_dadera fabricación de la manteca. La nata ? 
ha de separarse de la manteca piopiamen- LA MODERNA 
_te dicha en esta operación, como antes he- CREMERÍA. 


mos visto en la cuajada E la nata se El famoso lacto- 


a 
“separa de la leche. a e ds 


Cuando se procede al batido o mazado, — también. de los 
los blóbulos grasos de la nata, es decir, SY eS A 
los primitivos de la leche, se aglutinan 
-o apelinazan, pegándose unos a otros. Pata esto se requiere 
cierto tiempo y determinada temperatura. Este fenómeno, 
que es el que da origen a la manteca, es explicado por varios 
: sabios. de forma diferente. - E 
Según el ilustre Sonlet, los glóbulos grasos se encuentran 
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en la leche en estado líquido en forma de emulsión, gracias 
al fenómeno llamado en fisica sobrefusión; es dcha “que 
dichos glóbulos grasos están en la leche en stispensión, por: 


que la leche no tiene la temperatura de la fusión de las gra- 


sas, que es la de 35 a 40 grados centigrados, Al ser batida 
la nata, a mano o mecánicamente, cesa tal estado de sobre- 
fusión, y los glóbulos grasos se solidifican, apareciendo en- 
tonces la manteca. | 6 


Duclaux sostiene, por el contrario, que los glóbulos gra- 


sos forman en el seno del líquido lácteo una emulsión esta- 


ble y fija, tan consistente que aun en la nata y crema per: 


manecen aislados del líquido envolvente por laminillas muy 


fuentes y resistentes. Al ¡producirse el batido de la leche o 


de lá nata, la atada mecánica rompe esas laminillas lí- 
quidas, y entonces los glóbulos grasos, sueltos, o Y 


chocan entre sí, originándose la manteca. ) 
Todavía tenemos.una tercera teoría, como la gitana aque- 
lla que sabía decir procurador de tres maneras: «Procuraor, 
precuraor y percuragr»..., a saber: es la del sabio físico 
italiano Pratolongo. Según éste, en la leche y la nata ca- 


lentadas a una temperatura superior al punto de fusión de - 


+ 


los glóbulos grasos y enfriadas luego, se desarrolla un pro- 


ceso de solidificación lenta y gradual de dichos glóbulos, 
proceso que tiene lugar con velocidad variable, según la 
temperatura, el tamaño de dichos gránulos o glóbulos y la 
fuerza y velocidad de la agitación mecánica a que se somete 
a la masa líquida o sólida. En la leche o en la nata en 


reposo este proceso se verifica ez pocas horas: entre cuatro 


y cinco horas, a una temperatura de 20 a 25 grados, y entre 
doce y dieciocho horas, a temperatura de 5 a 10 grados. 
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La rapidez del fenómeno disminuye al disminuir el tamaño 
de los glóbulos grasos, y se acelera en cambio con la agita- 
ción mecánica. Según esta teoría de Pratolongo, la concen- 
tración de grasa en la leche o la nata no tiéne influencia 
alguna en el fenómeno de la formación de la manteca, y 
la maduración de la nata está ligada al fenómeno de la 
solidificación. A su vez, los fenómenos de la acidificación 
microbiológica serían fenómenos anexos o independientes 
de la maduración propiamente dicha. 

Sea de ello lo que quiera, es lo cierto que, como yamos 
viendo; la leche o la nata batidas originan ja manteca, y 
perdone el lector esta serie de datos que pudieran trascen- 
der a algo de pedantismo; pero he querido ponerlos para 
aquellos lectores que quieran conocer a fondo los fenómenos 
mediante los cuales la prudente y sabia Naturaleza, siempre 
fiel espejo de Dios que vela por nosotros, nos ofrece, en el 
seno de un cántaro de leche, la nata primero y la manteca 
después, manjar celeste para huestro contento y nuestro 
regalo. Don Quijote me habría agradecido la disquisición 
y el inciso, aunque Sancho, rascándose la testa dura, se 
habría limitado a coger la manteca o la nata, untar con 
ellas una inmensa rebanada de pan de a medio kilo, devo- 
rarla en silencio y con regodeo y luego tumbarse a dormir 
a la bartola sobre los aparejos de su rucio y su manta Za- 

morana. Pero yo tengo que escribir y escribo siempre en 
. estos Manuales para Don Quijote y para Sancho, puesto 
que estamos en España y en el mundo. ¿Entendidos?... 
Pues adelante con nuestro” tema. 


*** 
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En las modernas cremerías, obtenida la nata en las des- 


cremadoras, pasa a las mantequeras, donde va a elaborarse 


la manteca propiamente dicha. 
Así como la desnatadora o descremadora tiene por objeto 
separar la nata de la leche, la mantequera tiene por fin se- 


parar la nata de la manteca, pues ambas cosas no son lo 


mismo, ni mucho menos. 
En el proceso del desnate se separa la nata de la de 
quedando la leche desnatada, y en el proceso de la fabri- 


cación de la manteca, la nata es separada de aquélla. Esta 
operación se practica- modernamente en las mantequeras, 


que, como las desnatadoras v descremadoras, son movidas 
a mano O mecánicamente. ; 


Las mantequeras, llamadas también batidoras, son de - 


muchas clases y modelos, pero las principales son: 
1. Las de tambor o depósito fijo, con a o árbol 
interior móvil; y | 


Zo As de tambor o depósito movible, cón eje o árbol 


fijo al interior más o menos móvil. | 
Las más usadas y prácticas son las primeras, es decit, las 


de tambor o depósito fijo, de las que son 1 ejemplo perfecto - 


las llamadas danesas y las belgas. 


La mantequera ha de reunir las siguientes copdiciodes | 


- esenciales: 


1* Sepatar completa y a ES manteca de la 


nata. 
2." Ser de construcción sencilla, desatells y fácilmente 


manejable. 


3." Ser ligera y rendir el trabajo ad rápido y útil, con 3 


el menor esfuerzo posible. 


CIS A 
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La mantequera se compone sobre todo del tambor o. de- 
pósito de la leche o la nata, 
donde gira el eje o árbol, 
que va provisto de una, se- 
rie de paletas o alas, casi 
siempre: construidas, como 
el árbol mismo, de madera 
de haya. El eje o árbol pue- 
de ser y es a menudo de 

acero; pero en las mante- 

“queras a brazo se suele con- 

“tinuar haciéndolo en ma- 

dera para el menor esfuer- 

zo y el mejor manejo del > 
paro TT 
El árbol va accionado a | | | 
mano, por medio de un ma- 
nubrio, y en los modelos 
- Mecánicos este último está 
sustituido por una polea que 
mueve un motorcito, 
Toda mantequera ha de LA MODERNA CREMERÍA 
tener un cierre perfecto y : | 
Un modelo muy práctico y corrien. 


válvulas que dejen escapat te de mantequera de porcelana- 
los gases que se originan En cristal, en porcelana o en loza, 
1 EN Y: ES la manteca ha de conservarse siem- 
en el proceso de la fabri- obio 
cación de la manteca. | ) 
La mantequera a brazo gira a razón de unas 50 a 80 re- 
- voluciones por minuto; pero en las mecánicas esta velocidad 


+ lega, como en las desnatadoras, a 6.000 y a 10.000 revoly- 


Ly 


' 


Ja 
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ciones por minuto. No hay que decir si un aparato mecánico 


produce la manteca en poco tiempo. Además, la mantequera 
mecánica moderna carga hasta mil, dos mil y cinco mil litros - 


de leche o inil o dos mil de nata, mientras que la manteque 
ra a brazo ee pasa de los cien litros y los 25 kilos de 
nata. | 


La mantequera llamada Victoría es s de las que tienen el 


tambor o depósito movible, y aunque es muy usada en los 
países del Norte, no lo es tanto como las fijas. 

El motor de una mantequera puede ser, aparte del brazo 
del hombre, el agua, como en un molino; el viento, como 
se hace en Holanda y Bélgica y Dinamarca; un caballo y 
hasta los perros, como suele hacerse en Bélgica, donde yo 
he visto y descrito muchas veces cómo trabajaban los her- 
mosisimos perros que poseía la familia de los Van Thournot, 


en Wetteren: metido el perro en una gran rueda, que accio- 


naba el árbol de una mantequera horizontal, el animal se 
movía, como si corriera, poniendo primero la rueda en mat- 


cha y luego imprimiéndole una velocidad casi vertiginosa. 


Por cierto que era muy gracioso ver que cuando el ariimal 


se cansaba, ladraba como un condenado, mitando a sus” 


compañeros, que dormitaban o reposaban cerca, para que 
le relevaran. Cuando el amo lo ordenaba, a una voz, el 
trabajador salía de la rueda, luego de casi detenerla, y .en- 


traba el nuevo centinela. Así se producía enorme cantidad 


de manteca en la granja ide mis amigos, manteca excelentí- 
sima, por cierto, y cuyo recuerdo me hace todavía cerrar los 
ojos lo mirar al cielo... | 

Las mantequeras van fijas al suelo o sostenidas con ba 


rrotes o patas potentes. En las modernas instalaciones, los. 


| 
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pies son de acero o de hierro, y el departamento donde se 
elabora la manteca está siempre enlosado o enladrillado, 
cuando no cementado, para facilitar E limpieza y los gran- 
des baldeos. | | 

Antes de llevar la nata a la mantequera se enfría la nata 
en el verano por medio del hielo o de agua muy fría, hasta 
una temperatura de 10 a 12 grados. En invierno se calienta 
al baño de María hasta los 12.614 grados. Después se llena 
la mantequera, pero solamente hasta la mitad o tres cuartas 
partes de la cabida del tambor o depósito, pues hay que 
contar con la formación de los gases. Tanto si se trabaja 
con mantequeras movidas a brazo como si son mecánicas, 
el aparato entra en movimiento lentamente, dándose luego 
poco a eS mayor velocidad. 

Se vigilan las válvulas para ver “si dejan escapar bien los 
gases. La manteca empieza a formarse a los pocos minutos, 
conociéndose cuando ya está formada por los grumos que se 
depositan en los cristalitos de que van provistos todos los 
aparatos, por la resistencia creciente del árbol o eje y por 

el ruido especial que se percibe. al llegar a su punto el ba- 
tido. : | md 

Elaborar manteca es operación que suele emplear una 
hora próximamente, aunque, según los aparatos sean a brazo, 
movidos por caballo o por agua o tengan motor eléctrico, este 
tiempo es muy variable, como se podrá comprender, ved. 
ciéndose a veces hasta veinte minutos y aun menos. 

Cuando aparecen los primeros grumos de manteca en los 
cristalitos de la mantequera, se añade agua fría a la masa, 
y se continúa la operación hasta que se vea que los grumitos 
tienen el tamaño de un grano de trigo. Entonces se extrae 
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ya la manteca, pues si se sigue operando ésta se impregnaría 
del suero resultante de la fabricación de la manteca. La nata 
primitiva se ha convertido en manteca y en un residuo que 
recibe el nombre de suero, y sirve para la fabricación de 
ciertos quesos y para la alimentación del ganado, además 
de para otros usos industriales. | e: 
El suero resultante de la fabricación de la manteca se 
llama la mazada en muchas de las regiones españolas, sobre 
todo en el Norte, la Montaña, Asturias y Galicia. 

Hecha la manteca, en la ¡misma mantequera se procede : 


a colorearla a menudo, luego, claro está, de haber extraído 


todo el suero o mazada. | 

Los colorantes más corrientes de la manteca son la achi- 
coria, el achiote del comercio y el azafrán, aunque este último 
se ha de emplear en pequeña cantidad y luego de uno a dos 
lavajes para que no comunique mal sabor a la manteca. Hay 
gentes, sin embargo, que gustan mucho del sabor del aza- 
a en la manteca. E 

Vemos, pues, que el batido de la natá es la eccición 
fundamental en la fabricación de la imanteca, y que esta 
operación se realiza en las mantequeras o amasadoras. El 
batido tiene por objeto reunir los glóbulos de la materia 
grasa, trausformándolos en granillos de manteca; es decir, 
un proceso durante el cuál se eliminan la mayor parte de 
las matérias no grasas que constituyen en rea lidad el suero. 

Ya hemos dicho antes que la formación de los granos de: 
manteca tiene lugar por lá cristalización de los glóbulos 
grasos y la unión total o. parcial de los mismos, según las 
teorías de Sontlet y Duclaux, 

Vemos, pues, asimismo que pata, obtener la. manteca ha : 


— 
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' de colocarse la crema en la imantequera, en determinadas 
condiciones de temperatura, concentración y acidez. Las 
modernas imantequeras llevan el tambor o depósito para la 
nata de acero inoxidable. La duración del proceso para ob- 
tener la manteca es en estas máquinas mucho más breve que 
en las mantequeras antiguas o movidas a mano, donde la 
operación suele durar de tres cuartos de hora a una hora. — 
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Dos dolo de moldes para la manteca: en ada y en hierro galva- 
muESto: Ambos son muy útiles y prácticos. 


La solidificación de la nata, es decir, la formación de los 
glóbulos grasos que originan la manteca, está sujeta a la 
acción de numerosos factores, que hay que vigilar estrecha- 
mente. Unos dependen de la natutaleza y propiedades de 
la nata que se emplea, mientras que otros son inherentes al 
_ proceso mismo y el procedimiento de la fabricación, por lo 
que hay que extremar los cuidados y las precauciones, Los 


V 
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primeros son: la composición de la materia grasa, es decir, 
la calidad de la leche misma de que proviene la nata; el ta-' 
maño de los glóbulos grasos y el grado de viscosidad de la 
nata. Los segundos son: la concentración de la nata, la 
temperatura a que se ha llevado ésta antes de conducirla 
a la mantequera, la clase y velocidad del batido y la canti- 
dad de nata que se coloca en el aparato. 

Las características de la materia grasa influyen podero- 
samente sobre el batido de la nata y sobre la calidad y cuer- 
po de la manteca. La alimentación del ganado tiene una 
influencia poderosa en este proceso, que no debe olvidar 
el mantequero. No hay que perder nunca de vista que el 
primer requisito para obtener una buena manteca es trabajar 
a base de una buena leche. Esta es la primera premisa, ya 
que una leche pobre no dará nunca buera manteca. Los 
alimentos secos, que injiere el ganado casi siempre en in- 
vierno, hacen que la leche sea más rica en grasas duras, al 
paso que cuando los animales van al pasto, es deciz, en la 
primavera y el verano y el otoño, la leche es más rica en 
grasas blandas. Por eso, el color de la leche es en invierno 
más bien amarillenta, al paso que en las otras estaciones, 
es decir, cuando los animales pastan, es más o menos blanco. 
Por eso, el mantequero regulará distintamente la temperatura 
de la nata, la duración del batido y la cantidad del agua en 
el lavado de la manteca, según la nata y la leche con que 
trabaje, procurando en aseo que la manteca no 
resulte ni muy blanda ni muy dura. | 

Varios factores influyen profundamente en la composición 
de la materia grasa de la leche. La raza de los animales, la 
alimentación y el período de la lactancia de las madres son 
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los principales que hay que tener en cuenta. A medida que 
avanza el período de lactancia disminuye el punto de fusión 
de la grasa de la leche. Cuando los ganados pastan, el punto 
de fusión de la leche es más bajo; en cambio, la alimentación 
que se da a los animales estabulados, es decir, a base de 
salvados, harinas, granos o heno, alfalfa seca, etc., eleva el 
punto de la fusión. | 

La viscosidad de la nata tiene grandísima importancia en 
la elaboración de la manteca. Cuanto más viscosa es la nata, 
más largo es el proceso del batido, Algunas de las operacio- 
nes a que se somete la leche y la nata influyen grandemente 
en la viscosidad de esta última, disminuyéndola generalmen- 
te, como ocurre, por ejemplo, en el proceso de la pasteuri- 
zación, porque con el calor, el ácido láctico coagula parte 
de las materias nitrogenadas del suero; la maduración, en 
cambio, vuelve más viscosa la nata. Cuando ésta está ácida, 
más o menos se bate con más facilidad, porque la acidez 
permite destruir con más prontitud el equilibrio de la emul. 
sión que forman la grasa y el suero durante el batido. 

- De todos modos, es la temperatura a que se somete la 
nata en la mantequera la que representa el factor principal 
en la elaboración de uma buena manteca, partiendo, desde 
Juego, de la base de que trabajamos con leche excelente. 
Cuanto: más elevada es la temperatura de la nata en la 
mantequera, más pronto se formarán los granos de la man- 
teca. De todos modos, tampoco conviene una temperatura 
excesivamente alta, ya que de esta manera la manteca toma- 
rá una contextura muy grasosa y un cuerpo muy débil, por 
que guardará mucha agua en su interior. Además, la perdida 
de materia grasa arrastrada por el suero puede llegar en 
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estos casos hasta un 1 por 100, al paso que en el proceso 
correcto y conveniente este porcentaje no debe pasar nunca 
del 0,5 por 100. Si se opera a baja temperatura, los granos 
de la manteca se hacen firmes y duros, pequeños y de forma 
casi circular; la manteca admite. muy poca agua y toma 
un cuerpo áspero y quebradizo. El mantequeto debe tener 
muy en cuenta que la nata ha de ser sometida a enfriamien: 
to antes de ser llevada a la mantequera. Generalmente se 
la hace tomar una temperatura de 5 a 8 grados en verano, 
y de 7 a 9 en invierno. El enfriamiento de la nata permite 
que la materia grasa cristalice un poco, lo suficiente pata 
que la masa pueda ser sometida a uh buen batido. Ni que. 
decir tiene que la nata ha de estar previamente madurada, 
es-decir, que haya obtenido el grado de acidez necesaria. 

La maduración de la nata es el proceso de fermentación 
que sufre ésta después de pasteurizada y antes de ser some: 
tida al batido en la mantequera. La nata, durante esta fer-. 
mentación, sufre varios cambios en su composición, que se 
aprecian por el sabor, aroma y aspecto de la masa misma. 

La maduración de la nata es cosa que el mantequero apren- 
de en seguida por propia experiencia, y tiene la máxima 
importancia. La nata, al madurar, es decir, al fermentar, 
proporciona sabor y aroma a la manteca, influye poderosa- 
mente en la conservación de ésta, determina mejores con- 
diciones para el batido y aumenta, de paso, el rendimiento | 
del producto, con el consiguiente beneficio del granjero. 

De máxima importancia es también observar la cantidad 
de nata que se pone en la mantequera. Ya hemos dicho antes 


que el tambor no se llena nunca por completo, sino que se 


nace sólo hasta la mitad o bien tres cuartas partes de su 
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cabida. Durante la fabricación de la manteca se producen 
gases constantes, que las modernas máquinas expulsan por 
válvulas especiales, sin necesidad de detenerse, y que en las 
antiguas tienen salida por válvulas que hay que vigilar y 
abrir de vez en cuando durante la operación. Con esto queda 
dicho que el tambor no puede llenarse del todo de nata, 
porque ello equivaldría a un ligero explosivo, que malogra- 
ría completamente toda la masa empleada. 
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Modelo de mantequera horizontal, construída con un tonel. Los mode- 
los de mantequeras son muy variados, eomo vemos en el texto de mi 
obra. : 


COLORACIÓN DE LA MANTECA, -- Volviendo a la colora- 
ción de la manteca, añadiremos que el comercio emplea hoy 
también ciertos tintes de origen mineral, como, por ejemplo, 
el extracto derivado del alquitrán de la hulla, muy usado 
n los Estados Unidos; el benceno y el ortotulueno del co- 
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metcio, vulgarmente llamados naftilaminas. De los coloran- 
tes vegetales, ya hemos dicho que se usan la achicoria, el 
achiote del comercio y el azafrán; pero también se emplean 
a remolacha, ciertas flores, sobre todo la de la alfalfa, y 
también el aceite de palma rojo o rojizo. 

De todos modos, el colorante debe mantenerse al abrigo 
del aire y de la luz, manteniéndole en un lugar OSCUEO, Seco 

y fresco, para evitar posibles alteraciones. 

A calcula que para colorear suficientemente la manteca 
hacen falta unos dos centímetros cúbicos por cada cinco 
kilos de nata. Pero esta proporción, como es lógico, varía, 
según sea la coloración natural de la manteca y las prefe- 
rencias y gustos del mantequero o de su clientela. Hay 
gentes, como es sabido, que no gustan de la manteca blanca, 
por considerarla demasiado insipida, y otras, por el con- 
trario, que no compran ni consumen nunca manteca amari- 
lla. Este es un punto difícil de exponer, y es el mantequero 
mismo quien ha de decidirlo en última instancia, 

Hay quien emplea 250 gramos de colorante por cada 100 
kilos de nata que Jleva a dl mantequera, y esta proporción 
es muy acertada y recomendable, en Pra dicas se 
entiende. | | 

Bl colorante se agrega a la nata antes del batido, es decir, 
al poner la nata en la mantequera, distribuyéndolo parcial- 
_ mente por la superficie de la masa. Luego, durante la ope- 
- tación, el colorante se mezcla con la nata, dando el color 
a la manteca, También puede añadirse el colorante a la 
manteca ya hecha cuando se hace manteca salada, incor-. 
porándola entonces a la vez que la sal. Pero esto no es 
muy recomendable. | 
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AMASADO DE LA “MANTECA. -— Cuando ya está hecha la 
manteca, es decir, cuando se forman los granos de manteca 
en la mantequera, la operación no está terminada. Ya he- 
mos dicho antes que hay que someter la manteca a un lavado, 
en la misma mantequera, echando una o dos veces agua 
sobre la masa y volviendo a voltear el aparato, hasta que el. 
suero sale casi blanco, El suero tiene un color más o menos 
azulado, que proviene del ácido láctico y de las materias 
no grasas que tiene la nata en suspensión. Este suero, como 
es sabido, se usa—según veremos luego—para la fabricación 
de ciertos quesos y, sobre todo, para la alimentación de los 
animales domésticos. Los que tienen ternerillos, cabras, va- 
cas, ovejas y, en general, todos los rebaños; piaras de cerdos 
o gallinas, patos, etc., etc., encontrarán en el suero un ali- 
mento ideal para sus animales, sobre todo para los peque- 
-nuelos. El suero de la leche, es decir, el residuo de la ela- 
boración de la manteca, es alimento de primer orden, y 
viene una digestibilidad asombrosa. gracias al ácido láctico 
que contiene. Esto es lo que llevó a los pueblos de Oriente 
a fabricar el kefir y el yogour y otros derivados de la le- 
che, considerados en justicia como remedios estomacales 
- de primer orden, a e vez que como alimentos formi- 

-dables. | o 

Elaborada la manteca, mejor dicho, obtenidos en la man- 
-tequera los granillos de manteca que van a formar el rico 

Producto, la operación, como decimos, no está terminada: 
es preciso todavía realizar el amasado de la manteca. 

-El amasado de la manteca—-obsérvese bien esto—se rea: 
liza en la mantequera misma, en las instalaciones familiares 
o de poca importancia; pero en las grandes cremerías o en 
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los establecimientos o granjas importantes se usa para esta 
operación otra máquina, llamada amasadora. E 

El amasado de la manteca tiene las siguientes finalidades : 

1.*  Reunir los granos de la manteca en una masa homo- 
génea para facilitar su manejo y dar grato aspecto a la masa. 

2." Comunicar a la manteca cuerpo y consistencia. 

3.* Distribuir con uniformidad la humedad que contiene 
siempre la manteca, es decir, el agua que retiene la nata, 
incluso cuando se la somete a batidos largos o aunque se la 
batiera indefinidamente, hasta su solidificación o endureci-. 
miento definitivos. ) 

4.* Provocar una incorporación de humedad que, sin 
traspasar los límites legales, permita obtener ún buen pro- 
ducto de largo rendimiento industrial, a, | 

5% Contribuir a la disolución de las sales y cuerpos mi- 

nerales de la nata, a a la manteca. Y, en fin, 

6. Facilitar y permitir la expulsión del suero resultante 
de la formación del rico producto que es ob eto de nuestros 
afanes y de nuestro comercio, 

El amasado de la manteca puede a pues, como 
hemos visto para la elaboración de la manteca misma, a 
mano o a máquina. La mantequera sirve para el caso, si es 
poca la cantidad de manteca a emplear; pero es preferible 
emplear las amasadoras, incluso lus movidas a brazo, | 

Las amasadoras de mano o a brazo suelen estar formadas 
por una plataforma circular un tanto inclinada o no, sobre 
la que voltea un eje o rulo fusiforme, estriado o A | 
que adquiere un movimiento giratorio. Pero las amasadoras 
mecánicas, queremos decir, las movidas por motor, son mu- 


cho más prácticas, rápidas y eficientes. La amasadora Sim. 
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El mecanismo interior de la mantequera de Holstein. Esta mantequera 
epuede moverse a mano, pero casi siempre va acoplada a un árbol que 
la une a un motor. Es de los modelos verticales. 
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plex está formada por una gran rueda hueca, atravesada por 
un eje o árbol, que lleva en su interior una serie de paletas 
o bien aletas que baten la manteca vertiginosamente. Estas 
máquinas realizan la tarea a la perfección, eliminando hasta 
el grado que se quiere la humedad o restos del suero que 
pueda contener la manteca, mezclándola con la sal y colo- 
reándola o acabando de colorearla hasta el grado y la inten: 
sidad que quiere el mantequero. Las máquinas movidas por 
electricidad son las más recomendables. 

Las amasadoras movidas a brazo son a menudo de madera 
de haya, así como el eje o árbol y las aletas. Pero los aparatos 
modernos tiesen todo su organismo formado por el mejor 
acero, 

- Durante la operación del amasado, el mantequero añadirá 
la cantidad de agua que se desee entre a formar parte de 
la masa de la manteca. Este porcentaje no puede establecerse 
como regla fija, ya que cada mantequeto lo determina por 
sí mismo, según sus gustos, sus iutereses y los de su clien- 
tela. Lo que sí debe vigilarse es la marcha de la masa man- 
tecosa, durante la operación del amasado, porque el punto, 
es ME la maduración absoluta de la manteca, o, para de- 
cirlo de una vez y con absoluta claridad, el instante en que 
hay que suspender la operación y considerar la manteca 
como definitivamente elaborada, es cosa completamente re- * 
servada y de la incumbencia del mantequero, de cada man-. 
tequero, y, como es lógico, cada uno tiene criterio y opinión 
propios en este asunto. 3 Eo 
Un amasado demasiado breve da una manteca suelta, 
fofa y blanda, muy impregnada de humedad, de aspecto y 
consistencia casi líquidos, poco grata al paladar; en cambio, 
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un amasado largo en exceso produce, por el contrario, una 
manteca dura, espesa, dla seca y áspera, que no es 
tampoco nada agradable. En este aspecto, mejor que en ' 
ningún otro, puede recordarse aquí la admirable frase de 
los griegos de: «¡Ten en todo la medida!» Por lo demás, 
esto del punto, es decir, llevar a punto o a su punto la mar- 
teca es un arte y una habilidad y un don que Dios concede 
a ciertas personas, como en todas las cosas de la vida. No 
nos brindan dos cocineros siempre iguales, ni mucho menos, 
los mismos manjares: cada uno tiene un sabor distinto, ur 
sello especial, una gracia propia, El mismo paisaje pintado 
por dos artistas no será jamás el mismo ni igual. La man- 
teca, quiero decir, la misma manteca será distinta elaborada 
por uno u otro mantequero. Este es el secreto de que ciertas 
cremerías, ciertas granjas se acrediten y expendan cantidades 
ingentes de manteca, al paso que otras, aun trabajando con 
leche y materias de primera calidad, se hunden y se arruinan. 
En esto. como en todas las cosas de la vida, hay un margen 
muy grande no sólo para los imponderables, sino también 
“para esa cosa sutil, indescriptible, imposible de ser explicada, 
que se llama la simpatía, la gracia, el mudo de obrar y de 
hacer una persona o una entidad, y que el vulgo, más cet- 
tero en sus apreciaciones, designa con la sutil palabra de 
«ángel». ¡Dios nos libre de carecer de ángel para no importa 
qué empresa, asunto o negocio que emprendamos en nuestra 
vida!... Por eso, uno de nuestros grandes pensadores espa- 
noles contemporáneos ha podido escribir estas palabras, que 
nos producen dolor y escalofrío: «¡La vida era un producto 
de la casualidad! ¡No había justicia!. » 

Y hecho este breve inciso «cloro-boro-sódico-filosófico», 
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como diría un guasón sevillano, prosigamos con nuestro 
tema, 


FERMENTOS O CULTIVOS LÁCTEOS. — El mantequero no 
puede desconocer ciertos aspectos muy interesantes de su 
industria sin exponerse a fracasos y tropiezos que hay que 
evitar en todo negocio. En este de la cremería, el conoci- 
miento de los fermentos o cultivos lácteos es indispensable, - 
si se quiere fabricar quesos y mantecas con. provecho y con 
beneficio, rápida y esmeradamente. 

Vamos a informar al lector, lo más brevemente y lo más 
sencillamente posible, de este aspecto de la cremería. | 

Antes hemos visto que la leche, dejada en reposo, fet- 
menta, es decir, produce fermentos o cultivos espontáneos, - 
que son los que originan sus diferentes alteraciones. Estos 
cultivos pueden ser beneficiosos o no, según su naturaleza 
den grado, y así son aprovechados por el hombre en todas : 
las Neon de la industria lechera. 

Durante el reposo de la leche, los fermentos lácticos trans- 
forman la lactosa en ácido láctico, iniciándose el proceso de 
la fermentación o acidez del líquido. Esta leche que inicia la 
fermentación es lo que en cremería se llama el cultivo na- 
tural o puro, que se usa para la maduración de la nata y de 
la manteca, como para la elaboración de quesos y otros 
muchos derivados de la leche. 

Al fermentar la leche se presentan en ella dos tipos de 
fermentos lácticos: los acidificadores y los aromatizadores. 
A los primeros pertenecen los llamados Streptococus lactis 
y Streptococus cremoris, que atacan la lactosa y dan lugar a 
la formación del ácido lácticc. Las bacterias aromatizantes 
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El modelo Astra, prototipo de las mantequeras verticales, con árbol en 
diagonal. El modelo del dibujo es para mover A brazo. 


están representadas por el Streptococus citrovorus y el 
Streptococus paracitrovorus, principalmente, aunque hay 
otras varias bacterias de ambos tipos que son secundarias. 
Las bacterias aromatizantes atacan los ácidos láctico y ch 
trico, formando ácidos volátiles, sobre todo el acético, el 


102 0 COLECCIÓN ¿DE * MANUALES. UTILÍSIMOS 


carbónico y el propiónico, a la vez que dan origen a otros 
cuerpos, como el acetato de etilo, el alcohol etílico, el aldehi- 
do acético y el diacetilo. 

Los dos grupos de bacterias de los cultivos obran alterna: 
rivamente, primero los acidificadores y luego los aromatiza-. 
dores, ya que estos últimos, por sí solos, no podrían des- 
arrollarse, 

Ahora bien: como estos fermentos o cultivos son indis- 
pensables para la maduración de la nata y la elaboración 
de la manteca, según hemos visto antes, el mantequero ne- 
cesita saber cómo y cuándo y en qué condiciones, proporción. 
y circunstancias deben ser empleados en su industria. 

Lo más sencillo y expedito, lo más usado también por las 
gentes de campos y aldeas, que sólo fabrican una poca man: 
teca, es echar mano del fermento, natural o cultivo natural 
y puro, llamado también fermento-madre, porque está for- 
mado por un poco de leche fermentada. Esta leche, como 
ya vimos, dejada en reposo por espacio de veinticuatro a 
treinta y seis horas, produce el fermento y sirve, por tanto, 
de fermento-madre. A veces hay que esperar más tiempo o 
provocar la acidificación de la leche por medios forzados, 
como cuando se practica la pasteurización. 

Como lo que nosotros perseguimos ahora es la acidificación 
de la manteca, el mantequero debe aprender a realizar esta 
tarea, que es tan fácil como sencilla. j 

Lo que se acidifica, desde luego, es la nata o crema, y 
para ello, como ya dijimos, se procede de la siguiente forma: 
en primer lugar se pasteuriza la leche, y luego de obtenida 
la nata, se añade a ésta el fermento antes de llevarla a la 
mantequera, La proporción depende del grado de acidez 
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que se quiera dar a la manteca, y tampoco puede establecerse - 
regla general en este caso, pues cada mantequero ha de es- 
tablcerla por la experiencia y sus gustos y sus intereses. Diga: 
mos tan sólo que los cultivos o fermentos se ofrecen hoy al 


-. mantequero por el comercio en forma líquida o sólida. Los 


sólidos son más aconsejables porque duran más tiempo y 
"son más eficaces. Estos cultivos sólidos se presentan en forma 
de pastillas o comprimidos, que llevan generalmente ins- 
trucciones sobre su uso y que van mezclados con substancias 
innocuas, tales como el carbonato de calcio, la lactosa, la 
magnesia o la fécula, etc., etc. El cultivo o fermento tiene 
en la cremería el mismo uso y el mismo fin que el empleo 
de las levaduras en la panadería y la repostería; es decir, 
producir la fermentación o transformación en la masa a que 
se aplican. De aquí su importancia colosal en-la fabricación 
de quesos, mantecas y otros derivados lácteos. 

Después va a ver el lector la manera de preparar algunos 
de estos derivados, como el kefir, el yogour, la leche en pol- 
vo, etc., etc., al final de esta obra. 

CONSERVACIÓN DE LA MANTECA.-—La manteca, cuando se 
da por terminada su elaboración, pasa a departamentos es- 
peciales en las buenas cremerías, donde se la parte en pas- 
tillas o secciones del volumen, forma y peso que más con- 
vengan al mantequero. Para el consumo ordinario se les da 
forma de cuadrados o pastillas que pesan unos cien gramos, 
próximamente, o de bloques de 250, 500 gramos a el kilo 
completo. Cada mantequero tiene, desde luego, una marca 
o molde, que se pone al producto que sale de su estableci- 
miento y contribuye a acreditar y popularizar el mismo. 
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Pero, desde luego, partiendo de la base de ofrecer al público 
¿género de clase superior o extra. 

Las pastillas o bloques de manteca, envueltas en papel 
satinado o de talco, y colocados en cajas de madera con 
trozos de hielo, y en lugares frescos y secos, se conservan 
durante dos y tres semanas de modo perfecto. 

Cuando se quiere conservar la manteca durante más tiem- 
po hay que recurrir a la salazón o a la fusión. 

La salazón purifica y mejora la manteca, ya que la sal 
atrae el agua y el suero, que impregnan la masa en propot- 
ción mayor o menor, y la puniticación puede completarse 
con un nuevo amasado. 

Sabido es que la sal obra como antiséptico en los cuerpos, 
retardando los procesos de alteración y la presencia o inva- 
sión de los mismos por los microorganismos. 

Se ha de usar siempre sal de clase muy fina y de la mayor 
pureza, pues otra cosa estropearía la manteca. La dosis es 
de un 2 a un 5 por 100 de sal por la masa de manteca que 
se emplea. 

Hay dos maneras de realizar la salazón: la primera, que 
es a la que nos venimos refiriendo, consiste en mezclar ab- 
soluta y completamente la sal con la manteca, incluso pro- 
cediendo, como decimos, a un nuevo amasado a fondo; la 
segunda es la que se usa en países o comarcas donde hay 
la costumbre de salar algo la manteca, y se practica aña- 
diendo a la masa de la manteca un polvillo de sal, mayor 
o menor, durante el amasado. 

Hay mantequeros que llegan a agregar hasta un 7 y un 
3 por 100 de sal a la manteca; pero esto cuando la manteca 
ha de ser conservada durante mucho tiempo, porque hay que 
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Aparato para moldear la manteca. 


muy útil 


El modelo se mueve a brazo y es 


l mejor acero y no puede faltar en 


una moderna cremería. 


Todo él está construído de 
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añadir que la manteca rechaza la al y la pierde a medida 
que pasa el tiempo. 

La sal, además de comunicar a la manteca su sabor carac- 
terístico, que es muy del agrado de ciertas gentes, contribuye 
a hacer el producto más sano y le comunica un color ama- 
rillento intenso, que es el de la famosa manteca holandesá. 
Con sal la manteca se envasa en latas que se cierran al 
vacío, conservándose durante muchísimo tiempo, años en- 
teros, sin sufrir la más pequeña alteración. Este es el prin- 
cipio que ha permitido a los mantequeros holandeses, dina- 
marqueses e ingleses exportar—¡ay, antes, antes, hace años, 
cuando la manteca se podía exportar porque sobraba!...—«a 
todos los rincones del mundo, como hacían los holandeses 
con sus quesos de bola, en aquellos tiempos que el chusco 
traducía así del latín: «¡O témpora, o mores!.. », diciendo: 
«¡Oh tiempo de los moros!...», y que ahora parecen haberse 
alejado para siempre de esta Europa hambrienta, febril, en- 
loquecida de miedo y vestida de harapos y viviendo entre 
ruinas para ió | 

La fusión se realiza Ade se quiere conservar la manteca 
durante mucho tiempo, sin necesidad de recurrir al encierro 
en cajas O latas donde se hace el vacío. Casi toda la manteca 
que se somete a fusión va destinada a usos culinarios, siendo 
muy usada por la repostería, como veremos en los Manuales 
correspondientes de esta Colección de LA RIQUEZA EN LA 
MANO, titulados La cocina casera, Los dulces caseros y Ma- 

uual del repostero. 

Para realizar la fusión se calienta la manteca poco a poco, 
a fuego lento, o mejor al baño de María, en calderas espe- 
ciales, que pueden ser de barro o de hierro galvanizado o 
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aluminio, aunque estas últimas no son recomendables del 
todo, sobre todo para trabajar en gran escala. Las materias 
extrañas se dividen en dos partes, quedando una en el fondo 
del recipiente y subiendo la otra a la superficie de la masa 
en forma de espuma. La espuma se va quitandó poco a poco 
hasta que deja de formarse, y luego: se enfría la manteca 
hasta una temperatura de 50 6 60 grados, llenándose entorn- 
ces tarros o vasijas de barro cocido o de loza y esperándose 
a que la manteca, que ahora está en estado líquido, se soli- 
difique. Entonces se echa sobre la manteca un polvo de sal 
fina y se cubre por último con papel de talco o tela imper- 
meable. | 
La manteca fundida se conserva, ¡como decimos, muchísi- 
mo tiempo, pero va perdiendo poco a poco el sabor, el aroma 
y el color, y con ellos muchas de sus mejores propiedades. 
Hay, desde luego, otros medios de conservación de la 
manteca, como los antisépticos, de los que sólo puede ad- 
mitirse, acaso, el del ácido bórico; pero el de la cámara 
frigorífica es el mejor, desde luego. Hoy, con el frigorífico, 
se tiene siempre a mano manteca tan fresca y pura como, Si 
se acabara de hacer, incluso en las grandes travesías mart: 
timas, o cuando se vive O se viaja por esas tierras de los 
“países pobres, aquellas tierras que decían los antiguos eran 
«las de los paganos, donde ni la miel ni la leche abundan». 
A veces se pasteuriza la manteca, luego de fundirla, claro 
es, conservándose en cajitas, al vacio o más sencillamente 
tapadas com un talco. 


(COMPOSICIÓN Y PROPIEDADES DE LA MANTECA. —La man- 
teca es uno de los alimentos más ricos, sólidos y agradables 


is 


- 


108 


-. 
COLECCIÓN DE MANUALES UTILÍSIMOS 


que puede injerir el hombre, y su composición aproximada es 


la siguiente: 


Agua MEA AS 
Materias grasas...... : 
Materias nitrogenadas 
Lactosali cacon 
Sales minerales...... 


Estos elementos, desde luego, varían, según se considera 


] 


la manteca sin lavar o lavada, y más o menos purificada y 


refinada. De todos modos, hasta el más profano podrá darse 
cuenta del poder alimenticio que ha de tener un cuerpo como 
ia manteca, que encierra hasta un 83 por 100 de grasas. - 
Por eso, por sus propiedades alimenticias formidables, es 
por lo que la medicina moderna recomienda la mantequilla 
a numerosos enfermos, sobre todo a los del pecho y a los que 
padecen enfermedades consuntivas o extenuadoras. Nada 
como la manteca para reparar las fuerzas y hacer recobrar 
el equilibrio a las personas, pues la manteca es, como nos ha 
demostrado más modernamente la ciencia, el mejor alimento 


y tónico de los nervios. 


FALSIFICACIONES DE LA MANTECA—Como todo lo bueno 


, 
, 


y excelente, la manteca es muy imitada y falsificada en el 
comercio con el uso de diversos productos, que se añaden 
a la manteca pura, sobre todo coin la margarina y el sebo 
o grasas de ciertos animales, sobre todo del buey. Sabido 
es que la margarina o ácido margárico forma parte de cier. 
tos cuerpos grasos, como la glicerina. La margarina se extrae 
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casi siempre del aceite de oliva y más aún del aceite del lino, 
conteniendo en suspensión aleína y estearina. Privada de 
esta última es como se emplea para falsificar la manteca. 
Otro agente con el que se falsifica a menudo la manteca 
es la manteca de coco, de la que existen hoy enormes fábri- 
cas en ciertas colonias europeas de Africa y refinerías en 
Marsella, Barcelona, Manchester y otros centros industria- 
les del Continente; pero la margarina o la manteca de coco 
o no importa cuál otro producto que se utilice para falsificar 
nuestra fina, adorable y sabrosa manteca, es fácilmente des- 
cubierto por un ligero análisis, y no hay que decir que estas 
falsificaciones están penadas por la ley y sus componentes 
o sustitutivos no pueden compararse, ni a mil leguas, con el 
rico producto que intentan alterar o sustituir en el mercado. 


LA MANTEQUILLA DE SorIa.—Aunque luego volveremos 
sobre este punto, al tratar de los derivados e leche, va- 
mos a decir ahora dos palabras aquí sobre la mantequilla 
de Soria para terminar este capítulo, quizá un poco largo, 
pero que nosotros no hemos querido cortar hasta informar 
plenamente al lector de todo lo concerniente a la manteca. 

La mantequilla de Soria es un manjar de los más exqui- 
sitos que puede ofrecemos hoy el arte culinario, y aunque 
derivado de la leche, puesto que lo es de la manteca, se 
considera más bien como un producto de nuestra cocina, 
como un regalo celeste que una cocinera graciosa o un co- 
cinero amable y servicial puedan brindar al hombre de hoy. 

Nada más fácil que preparar la mantequilla de Soria, 
regalo celeste de los madrileños: se toma un kilo de man- 
“teca, que ha de ser de vaca precisamente, y se pone en una 
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marmita de barro, hierro galvanizado o aluminio, añadién- 
dole luego 400 gramos de agua pura. Se pone el todo al 
fuego, lento con preferencia, y se bate la mezcla incesante- 
mente hasta que hierva. Cuando se produce la ebullición 
se añaden a la masa 300 gramos de azúcar fina, continuando 
batiendo sin cesar, hasta que se forma abundante espuma. 
Cuando alcanza el punto—ese punto de que hemos hablado 
al hacer la manteca, y que depende de la gracia y la habi- 
lidad del operante—se ponce en' moldes a propósito y se 
deja enfriar. sirviéndose luego con mermelada o sencilla- 
mente con un polvo de azúcar. 

Por asociación de ideas me acuerdo de un sucedido du- 
rante nuestra guerra. En Barcelona, donde como -es bien 
sabido, estuvimos tres años a merced de la horda comunista, 
unos más y otros menos, todos pasamos un hambre que 
nos subíamos por las paredes. Peligraban los perros, y no hay 
que decir si los gatos, la mayoría de los cualesnos comimos 
en sustitución de conejos y liebres, con gran provecho de 
las patronas, los hoteles, los bares y los restaurantes. Los 
alimentos alcanzaban precios astronómicos; una docena de 
huevos nos llegó a costar 500 pesetas, y un kilo de harina 
de maíz, 100 y 150, haciéndome a mí añorar los cerdos y 
las gallinas de casa. 

ee buen día, un amigo excelente de la provincia de Ge- 
rona vino a mi casa, trayéndome un gallo y otras cosas de 
su finca. Entre ellas venía, como presente delicado y espi- | 
ritual, un gran pan de mantequilla de Soria, que mi amigo 
sabía por experiencia era mi dulce favorito desde mis años 
del Instituto de San Isidro, en Madrid, y. que su esposa. 
hacía a la perfección, . 
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La muchacha de casa, en mi ausencia, recibió a mi amigo 

en el comedor y dejó, cuando él se hubo marchado, la man- 

tequilla de Soria en una fuente sobre la mesa. 

A los pocos momentos llegó a mi casa otro amigo, éste 

prisionero como yo en Barcelona de la horda, y con el ham- 
bre atrasada que a todos nos tenía en la Ciudad Condal 
- medio tísicos y con aspecto hético. La criada, inconsciente- 
mente, claro es, pasó. al visitante al comedor... Y allí nos 
lo encontramos luego, al cabo de tres o cuatro horas, cuan- 
do regresé a casa con mi familia, desmayado sobre el pa- 
vimento; el desdichado, al quedar solo y ver la mantequilla 
de Soria, experimentó tal emoción que se vino al suelo, 
privado de sentido. 

Quizá no fué el hambre, precisamente, el causante de su 
desmayo. Luego lo comibrendimos, oyendo su explicación: 
fué... lo que aquel delicioso manjar evocó en su corazón 
y en su mente: la España eterna, los días luminosos y claros 
de la paz, los hogares desbordantes de abundancia, la mesa 
puesta, las luces encendidas, las calles desbordantes de gen- 
tes felices, las tardes aa los teatros, los cines, la 
Semana Santa, las iglesias llenas, las palmas, las músicas, 
los toros, las fiestas..., las dulcesías desbordantes, los cam- 
pos verdes, las playas animadas en los días del estío, las 
excursiones, el trabajo que ennoblece, el alma misma de Es- 
paña...; tedo aquello que nos había robado la guerra, que 
va llorábamos por perdido para siempre, hasta que Franco 
y los soldados de Franco, un 26 de enero inolvidable, apa- 

recieran por la parte del Llobregat y del Tibidabo A 
a redimirnos del dolor, de la sangre y de la mugre y de la 
esclavitud y a llenarnos de aquella alegría que luego, en 


un aniversario de la fecha. imposible. deo 
- Pemán con un delicadísimo_ verso: de 


+ « 


¡Y otra vez el sol festero..., 


nt 


y otra vez la primavera...; ) 
¡ijaquel veintiséis de enero!!! 


CAPITULO II 


RESUMEN DE LA FABRICACIÓN DE LA MANTECA.—LA MANTE- 
CA DE ASTURIAS Y GALICIA, Y LA MANTECA DE SANCHO 
PANZA—LAS CUATRO OPERACIONES DE LA FABRICACIÓN DE 
LA MANTECA.—LAS REGIONES MANTEQUERAS DE ESPAÑA Y 
LAS MANTEQUERÍAS MÁS FAMOSAS Y ACREDITADAS. -— LA 
MANTECA ESPAÑOLA DE HOY, SUPERIOR A LAS EXTRANJE- 
RAS.—NADA MÁS QUE UN BOTÓN DE MUESTRA SOBRE EL 
RENDIMIENTO DE UNA MANTEQUERIA.—ÁNTES DE HABLAR 
DE LA PARTE COMERCIAL DEL NEGOCIO.—LA SEGUNDA PARTE 
DE NUESTRA OBRA.—HABLEMOS DE LOS QUESOS.—LO QUE 
ES Y LO QUE SUPONE EL QUESO EN NUESTRA ALIMENTACIÓN. 
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS DEL QUESO.-—LA PRIMERA MA- 
- TERIA DEL QUESO.—LA LECHE PURA, LA LECHE DESNATADA Y 
- LA MARGARINA.— LA PRIMERA CLASIFICACIÓN DE LOS QUESOS : 
QUESOS GRASOS, QUESOS SEMIGRASOS, QUESOS MAGROS Y 
QUESOS MARGARINADOS. — LA SEGUNDA CLASIFICACIÓN DE 
10S QUESOS O LA CLASIFICACIÓN GENERAL.—QUESOS DE 
PASTA BLANDA Y DE PASTA DURA, QUESOS MADURADOS Y SIN 
MADURAR. CRUDOS O COCIDOS, HILADOS, SALADOS Y PREN- 
SADOS. — LAS PRINCIPALES OPERACIONES DE La FABRICA- 
CIÓN DE LOS QUESOS.—LO QUE ES EL CUAJO Y LA MANERA 
* DE OBTENERLO.—EL CUAJO NATURAL Y EL QUE NOS BRINDA 
EL COMERCIO.—CUAJO SÓLIDO O LÍQUIDO.—Lo QUE FS LA 
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CUAJADA.—EL CÁLCULO Y LA ADICIÓN DEL CUAJO.—Los 

UTENSILIOS INDISPENSABLES AL QUESERO.—LO QUE ES La 

CUCHARA DESNATADORA, EL BATIDOR, LA LIRA Y LAS ESPí- 

TULAS. -— PAN Y QUESO O LA SOLUCIÓN DEFINITIVA DEL 

PROBLEMA SOCIAL.—EL MANJAR DELICIOSO DEL COCINERO 
CHINO, 


ESUMIENDO todo lo dicho hasta ahora acerca de la 

fabricación de la manteca, diremos que el granjero 
O mantequero, aun operando con la mayor simplicidad, des 
de luego, tendrá que hacer cuatro operaciones: 1.* El des- 
eremado o desnatado, o desnate de la leche. 2.* El batido o 
mazado de la nata. 3.* El batido o amasado de la manteca; 
y, en fin, 4.” El moldeado, salazón o cocción, o fusión de la. 
manteca, según lu clase y los usos a que se destine. 

Ya ends visto que todas estas Operaciones, que son, en 
el fondo, de una sencillez admirable, pueden silos de 
varias: maneras: o bien por los procedimientos antiguos, es 
decir, a mano o a brazo, sin otros utensilios que un lebrillo 
c dos, una espátula o cuchara de palo, o un palo, si nos 
apuran, ¡y pate usted de contar!, o bien empleando ma- 
quinaria más o menos moderna, desnatadoras o descremado- 
ras, mantequeras, amasadoras, etc., con todos los aditamen- 
tos de la industria moderna, de motores, dínamos, transmi- 
siones, engranajes, poleas, etc., y así hasta el infinito, si la 
cremería y el negocio los comsienten y aconsejar. 

Una es la manteca que nos fabrican y nos mandan a todo 
el resto de España; por ejemplo: Asturias y Galicia, desde 
el fondo de sus aldeas y campos sempre verdes y frescos; 
manteca fabricada por los procedimientos ancestrales—como 
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os mismos quesos amados de tete. que después veremos--, 
y otra la manteca que esas mismas regiones nos mandan 
fabricada por procedimientos modernísimos, con maquinaria 


y utillaje modelo. La primera es la que yo siempre he llama- 


y 


do manteca de Sancho Panza, la ingenua, la natural, la 


sencilla, la que parece llegar hasta nosotros oliendo aún a 
prado verde, a margaritas, a tréboles, a musgos y a céspedes, 
trascendiendo a manzana madura y a hórreo y a mujeruca 
y a vaguiña.. ; la otra es la que evoca en nuestra mente 
ideas de granjas modelos, como las de Bretaña, Bélgica u 
Holanda; edificios como los que hemos visto salpicando los 
campos de Inglaterra o de Dinamarca; maquinaria que nos 
habla de Suiza, de los Estados Unidos, que nos llena los 


ojos de visiones de vacas de los Países Bajos y de los canto- 


nes alpinos, con sus paisajes y su nombre lleno de flores y 


de nieve: Altdorf, E Eruelen, Saint-Moritz, Sisikon y tan- 
tos más. 

¿Cuál de estas mantecas es mejor?,.., preguntará el lector - 
ingenuo, Y ve contesto: Según el sitio y las circunstancias. 


El que vive en un pueblecito o una aldea gallega o asturia- 


na, sabe que la manteca o el queso del país hechos par los 


- procedimientos milenarios son tan sabrosos o. más que estos 


mismos productos refinados y perfeccionados por las mo- 
dernas cremerías.- Yo he comido en Bretaña y en Bélgica 
y en Inglaterra manteca hecha en los campos ¡por procedi- 
mientos primitivos, cuyo sabor era tan delicioso que todavía 
persiste en el recuerdo de mis sentidos, pese a los muchos 


-2ñ0s transcurridos, Lo que hay es que manteca o ol 


fabricados por procedimientos antiguos, no sometidos luego 


a ninguia operación de las que aconseja la moderna econo- 


i> 


xx 


LLO COLECCIÓN DE MANUALES UTILÍSIMOS 


mía rural y la Zootecnia, no se conservan, O se conservan 
mediouremente, y cuando llegan a los puntos consumidores 
—casi siempre lejanos—, ni “guardan sus propiedades pr 
mitivas ni pueden competir, por ende, con las mantecas 
y quesos fabricados por las modernas cremerías. Después va 
a ver el lector un ejemplo palpable de esto cuando les hable 
de la producción leen fantástica de la provincia de Lugo 
y la revolución comercial operada en lá bella y queriilísima 
provincia gallega en los últimos años, con motivo de guerras 
y cataclismos sociales que a todos nos han atormentado. 
España produce hoy muchísima manteca, como produce 
muchísimo queso, porque nuestra producción lechera es muy 
considerable asimismo. Todos sabemos que es en el norte 
de nuestra Península donde se crían y viven casi todos nues- 
tros ganados vacunos productores deleche. A este respecto, 
se llevan la palma Galicia y Asturias en primer lugar, segut- 
das por la Montaña, o sea Santander, y las Wascongadas. 
En la producción de la manteca casi no se emplea otra leche 
que la de vaca; en cambio, no pocos quesos, como después 
vamos a ver, se fabrican con leche de cabra o de oveja. , 
Estimulados por la continua demanda que de manteca y 
queso hace España, sobre todo en los últimos años, en que 
nuestro progreso y nuestro nivel de vida han subido de 
modo vertiginoso e increíble, a la par que nuestra riqueza, 
muchos industriales de las grandes ciudades, de origen not- 
teño—gallegos, asturianos, vascos, montañeses o leoneses=>, 
han iniciado la fabricación de mantecas y quesos en gran 
dísima escala y por los procedimientos más modernos, ofre- 
ciendo al mercado estos productos con una absoluta perfec- 
ción. Todos los madrileños conocemos largamente los dos 
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Este aparato sirve para determinár la densidad de la leche, su cantidad 
de grasa y Su pureza. 
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- mejores establecimientos que de esta clase existen en Espa- 
ña: las famosas Mantequerías Arias y las no menos famo- 
sas y admirables Mantequerías Leonesás. Y conste que no 
es reclamo, pues yo no tengo, ni de cerca ni de lejos, rela- 
ción alguna con estas dos admirables .empresas españolas, 
sino como uno de tantos clientes anónimos. Pero hay que 
rendir tributo de justicia y de verdad a las cosas buenas de 
nuestra Patria amada y que se vaya olvidando el triste vet- 
sito que nos retrataba hasta hace poco, y que decía: 


Si os alaba a Inglaterra, es un inglés; 
si os habla mal de Prusia, es un francés; 
ly si se habla mal de España, es español! 


Esto se ha acabado; debe acabarse, porque es de justicia. 
Dejando aparte nuestro culto y nuestra adoración de rodi- 
llas por nuestra Patria, la transformación que ha sufrido 
España en los últimos tiempos es tan formidable, nuestra 
elevación tan inverosímil, el grado del nivel de vida tan alto 
y nuestro progreso y mejoramiento tan formidables, que a 
los mismos españoles, acostumbrados desde siempre a vivir 
- en este país que es a la vez un Museo, un Relicario y una 
Estufa, nos causa asombros infinitos. Elogiar y alabár a Es- 
paña es no sólc un deber de patriotas que tenemos todos los 
españoles, sino un acto de alta justicia. Los extranjeros que 
nos visitan se maravillan de nuestro progreso y de nuestro 
bienestar actual. El Movimiento, nuestra victoria contra el 
comunismo, bajo el mando y la égida de Franco han hecho 
de España un verdadero paraíso. Yo he iniciado hace unos 
meses la publicación de unos libros de viajes, titulados Itine- 
rarios de España; veintiséis tomos en los que quiero hacer 
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el justo elogio y rendir el tributo de admiración y de mara- 
villa que merece la España de hoy. 
Y, hecho este breve inciso, prosigamos nuestra obra. 


1 


FE XX 


Adoptados por los mantequeros españoles más importan- 
tes los procedimientos de fabricación del Extranjero, la ma- 
quinaria más perfecta, los métodos de transporte y de venta 
más modernísimos, la manteca española actual es, a todas 
luces, superior a las extranjeras. Entiéndase bien esto: no 
es que nosotros podamos producir manteca mejor que la 
que hacen, por ejemplo, la Bretaña y la Normandía france- 
sas, Flandes, Holanda, Dinamarca e Inglaterra; es que, en 
todos estos países, la brutal e inhumana Guerra Universal, 
al encarecer la vida en términos inauditos, ha dado naci- 
miento a un mercado negro tan formidable que adultera las 
mejores cosas, ofreciendo solamente al mercado falsificacio- 
nes e imitaciones de lo que hasta hace unos años era consl- 
derado como el mejor producto del mundo. Obtener hoy 
unos gramos o unos kilos de manteca purísima, fresca, he- 
cha por los procedimientos de antes de la guerra, en cual- 
quier país del Extranjero, suponiendo que pudiera hacerse, 
que pueda hacerse, representaría una verdadera fortuna, mu- 
chos miles de francos, No se olvide que en estos momentos 

el jornal de un obrero en Francia es, por término medio, de 
unos siete u ocho mil francos al mes. Suiza, Bélgica, Holan- 
da y Dinamarca se libran un poco del encarecimiento de la 
vida; pero, de todos modos, el alza de los precios es formi- 
dable con relación a los tiempos anteriores a 1939. En cuanto 
a Inglaterra, todos sabemos las dificutades económicas que 
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la agobian, haciendo muy difícil la vida de sus hijos. Y 
conste que a mi me duele en el corazón esto, porque adoro 
a Inglaterra, como a tantos países del norte de Europa, pot 
donde vagabundeé en mi juventud estudiosa y romántica. 
Luego vamos a hablar, naturalmente, al final de esta obra 
de la parte comercial del negocio mantequero y quesero. 
Pero ahora quiero adelantar al lector nada más que un pe- 
queño ejemplo, para que le sirva de botón de muestra. [Jno 
de mis mejores amigos entre los granjeros españoles es un 
catalán que tiene una pequeña cremería en la provincia de 
Gerona, precisamente en las cercanías de Vilajuiga, jubto a 
un pueblecito, una aldea pirenaica, riente y humilde, que se 
llama Vilamaniscle. Hablo de este porque, como ahora va 
a ver el lector, la existencia de la cremería viene de un con- 
sejo mío a mi amigo. Ur verano, yo fuí a Vilamaniscle a 
pasar unos días. Los Pirineos no son por allí llenos de pica- 
hos y de barrancos y valles pedregosos, sino formados por 
una serie de colinas suaves, que se elevan sobre el cuerpo de 
la tremebunda cordillera muy pocos centenares de metros, y 
a siempre frescas y verdes, cubiertas de alta hierba. 
La proximidad del mar va haciendo descender hacia el llano 
ja altivez de las cumbres. Dijérase que la montaña se aman- 
sa y dulcifica al presentir los besos cercanos de las ondas 
verdes del Mare Nostrum, y que baja, en colinas suaves, 
hacia el mar para estrechar entre sus brazos diosas y sirenas... 
El amigo de mi historia estaba allí, y la visión de aquellas 
colinas tan suaves y nuestras excursiones en busca de mari- 
posas y al estudio de todos los insectos, y la seductora y 
olorosa fora pirenaica, nos invitaba a hablar constantemen- 
te de la Naturaleza y de las industrias campesinas. Al invitar 


pa 
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yo a mi amigo a establecer allí una pequeña cremería, él me 


contestó: 

—¿Por qué no lo hace usted, don Antonio? 

—Porque yo ya tengo bastante con mis gallinas y mis 
patos y mis pequeños rebaños de cabras y de ovejas-—le con- 
testé—, A mí me gustan, sobre todo, las aves para explotar 
una granja. El ganado mayor, la vaca, no. Usted es distin- 
to, Puesto que tiene aquí su masía y su pequeña hacienda. 

Le convencí: le di textos, libros buenos, y entre los tos 
planeamos la futura granja. El apenas sabía de las vacas y 


los otros rebaños más que lo que saben las gentes campesi- 


nas. Puso cuatro vacas suizas, luego seis, luego diez. Al 
principio vendía la leche en Figueras, en Vilajuiga y otros 
pueblos importantes de las cercanías; pero el objeto de la 
granja era la fabricación de la manteca. Se ha especializado. 
Produce poca, pero excelentísima manteca, que le compran 
varios industriales de Barcelona. Ni siquiera tiene que per- 
sar en el transporte de su producto: los camiones de sus 
mismos clientes, que recorren todo el Ampurdán y llegan 


hasta los valles de Arán y del Alto Aragón, le recogen, dos 


veces por semana, toda la producción de su granjita. ¡Y 
más que tuviera! Y pagada espléndidamente, como hoy se 
pagan las cosas de comer, beber y arder. Y sin necesidad de 
hacer estraperlos ni salirse de la ley un Apis mi buen amigo 
ha hecho, en seis u echo años escasos, ura pequeña fortu- 
nita con la fabricación de la manteca. 


ER * 


« 
Y llegamos as la segunda parte de nuestra obra, es decir, 
«l queso. Tai importante, tan enjundioso es este rico derl- 
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vado de la leche, que el adagio vulgar dice en todas partes: 
«¡Me falta el quesol», para expresar que nos falta la parte 
más sabrosa y dulce de un negocio o de la vida misma, 0 
bien: «¡Yo te daré el queso!», como le decía Crispin y Com- 
pañía—aquel imaravilloso hijo de la Firma Pérez, Crispin y 
Compañía—a nuestro admirable Raposón, si queremos pro- 
meter lo mejor de una cosa. | 

El queso puede definirse así: Alimento sólido, hecho con 
nata o crema de leche o con el mismo cuerpo entero de la 
leche, según los casos, y que se presenta en muy. variadas 
formas, pero recordando casi siempre la forma de un pan. 
El queso es un alimento de primer orden y uno de los mets, 
que decimos los franceses, más deliciosos que puede saborear 
el paladar humano. 

En España, hasta principios de siglo, no era muy fre- 
cuente que la clase media y menos las clases populares toma- 
sen queso como uno de los postres de la comida; pero en 
el Extranjero, sobre todo en Francia, en Suiza, en los Países 
Bajos e Inglaterra, no se concibe la más humilde comida en 
la más humilde cabaña sin su queso correspondiente. A tal 
punto llega esto, que los franceses han hecho un adagio de 
la ingeniosa frase de uno de sus más brillantes poetas, que 
dijo: «Una comida sin queso es como una mujer bonita 
tuerta» Hoy, en España no se ofrece una comida, ni siquiera 
entre las clases populares, que no lleve entre la lista de pos- 
tres su queso correspondiente. 

Tan sabroso, exquisito y alimenticio es el queso—todos 
os quesos en general—, que cuando se quiere decir que una 
persona vive bien y regaladámente, se recuerda la famosa 
fábula de La Fontaine: La rata retirada del mundo. Una 
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rata, desengañada y hastiada del mundo, se retiró... al inte- 
rior de un quesó. Allí vivía gorda y satisfecha a reventar, 
sir preocuparse de nada ni salir nunca, y cuando las otras 
ratas venían, hambrientas y humildes, a pedirle un trocito 
de queso, la limosna de un poco de su mercancía, la rata 
retirada del mundo les contestaba: «¡Déjenme. ustedes en 
paz, amigas mías, en mi soledad y en mi modestia, que yo 
ni me meto con nadie ni pido nada a nadie y me contento 
con mi suerte!» ¡Claro! Como que estaba hecha un odre, 
gorda y reluciente como un príncipe... ¿Quién no querría 
retirarse del mundo, como la rata de la fábula, al interior 
de un queso?... | 
El queso se encuentra formado ¡por la mayor parte de 
las materias nutritivas de la leche, a saber: la casi totalidad 
de la caseína, una gran proporción de glóbulos de la mante- 
ca, algo de lactosa o azúcar de la leche y sales minerales: 
es decir, sulfatos, cloruros, fosfatos y carbonatos, entre ottos 
cuerpos. E 
En términos generales, y como ya dijimos al hablar de la 
vaca, la cabra y la oveja, el queso es el resultado de la soli- 
dificación de la leche, privada ésta de parte del agua y 
ciertos elementos que contiene, y que se opondrían a su soli- 
dificación. 
El queso se obtiene por la fermentación de la masa láctea, 
que resulte de la coagulación de la leche. Para ello, el pri- 
mer requisito es emplear el cuajo. El cuajo, en forma la 
más corriente y natural, proviene del estómago de los ter- 
_neros, y es, en realidad, un líquido extraído “del estómago 
de estos animales, a veces el mismo estómago, desecado y 
partido. Pero este cuajo, sobre que es difícil de obtener por 
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los pequeños granjeros, no siempre se tiene a mano tampoco, 
por lo que hoy se emplea cuajo artificial, que elabora el 
comercio y expende en forma líquida o sólida, esta última 
en forma de pastillas que recuerdan la levadura, más o me- 
nos blanda. El cuajo es a la leche, en la fabricación del queso, 
lo que la levadura a la masa de harina en la del pan. Es decir, 
olgo indispensable e insustituíbl a 

Casi siempre el cuajo que expende el comercio se presenta 
bajo la forma de ácido láctico, a veces también en forma de 
jugos vegetales, más o menos concentrados. 

Como el cuajo es muy sensible y profundamente altera- 
ble, no tarda en sufrir la fermentación que le convierte eri 
queso verdadero, así como a toda la masa de leche en que 
se ha colocado. Ya dijimos que esta fermentación del cuajo, 
como toda fermentación de la materia orgánica, no es, ni 
más ni menos, que la invasión de miriadas de microbios o 
de microorganismos que viven de su sustancia y la modifican 
de manera profunda. ! 

Ya vimos también que, a consecuencia del proceso de- 
coagulación y fermentación de la leche, la caseína se solubi- 
liza, es decir, se transforma en productos análogos, pero ya 
solubles e inmediatamente digestibles, y luego se descotr- 
pone parcialmente, dando nacimiento a productos sápidos ' 
y odoríficos u odorantes, sobre todo a sales amoniacales; 
en fin: la materia grasa o manteca se saponifica, 

Los quesos PR fabricarse con leche de vaca, de cbr 
o de oveja; pero la leche de vaca es, desde luego, la más 
empleada. Pueden los quesos ser fabricados de cuatro ma- 
neras: 

1, Con leche pura o natural, en estado entero; es decir, - 
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Detalle del depósito de leche de una mantequera moderna. Aquí pode- 


tida la leche en una mante- 
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sin desratar ni descremar, a la que se añade algo de nata. 

2.* Con leche desnatada parcialmente o con una mezcla 
variable de leche entera y pura y leche desnatada. 

3. Con leche desnatada y descremada, es decir, privada 
de la nata y de la manteca. 

4." En fin: con leche desnatada, a la: que se añade una 
cantidad variable de margarina. 

Estas cuatro maneras de operar dan origen a las cuatro 
clases de quesos que pueden fabricarse; es decir, a la primera 
" clasificación de los quesos, a saber: Quesos grasos, quesos 
semigrasos, quesos magros y quesos margarinados, que co- 
responden, sucesivamente, a las cuatro maneras de trabajar 
que hemos indicado más arriba. 

De todos modos, la clasificación de los quesos más admi- 
tida hoy la va a encontrar el lector después, cuando entre- 
mos verdaderamente en materia o, para hablar con más 
propiedad, cuando entremos en la sabrosísima materia que 
constituye la segunda parte de nuestra obra: el queso. 

Lo más sen: alla y corriente para fabricar el queso de clase 
ordinaria es utilizar la leche pura o entera, tal como sale de 
la ubre de la vaca, la cabra o la oveja. Después vamos a ver 
que en este caso sólo tenemos que añadir a la leche el cuajo, 
esperar la cuajada o fermentación y operar en seguida, se- 
gún la clase de queso que vayamos a elaborar» Tendremos 
así los quesos grasos. 

La leche desnatada originará otra clase de quesos, es decir 
¿Os Semigrasos. 

Si, además de quitar a la leche la nata o crema, la priva- 
mos de la manteca, tendremos que el queso esulcdon del 
suero, en realidad, esta vez—será un queso magro. 
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En fin: si desnatamos la leo y en sustitución de la nata 
o crema ponemos una cantidad Egon o menor de marga- 
rina, entonces tendremos el queso margarinado, que también 
pudiéramos llamar muy gráficamente queso de «¡Viva el 
estraperlo!», o, de una tercera manera, «¡Quéso de al cliente 
que la parta un rayo!», porque lo mismo se nos da que viva O 
que muera el que la come. No hay que decir que este queso 
cae dentro del Código y que su fabricación no está admitida 
sin el consentimiento explícito del consumidor. 

La segunda o, por mejor decir, la definitiva clasificación 
de no quesos es la que los divide de este modo: 

Quesos duros o blandos; es decir, de pasta dura O 
E ata blanda. 

2. Quesos madurados o curados y quesos sin madurar. 

3.” Quesos cocidos y crudos, 

Quesos hilados, quesos salados y prensados. 

Los principales de estos quesos son: De los de pasta blan- 
da, no madurados o curados, el Mascarpone, el Nenfchatel 
y el Perit suisse Gervais. 

De los de pasta blanda también, pero ya madurados o cu- 
rados: el Gorgonzola, el Stracchino, los famosísimos de 
Roquefort, Brie y Camembert y el Cebreros español, 

De los de pasta dura, crudos, el Cacciocavallo y el Pro- 
yoloni, que son a la vez quesos hilados y salados. 

También de pasta dura y cruda, pero prensados y salados, 
tenemos: el Mahón, el de Cabrales. el de Piedrafita, el 
inglés de Chester y el Manchego. 

Por último, entre los de pasta dura también, pero cocidos, 
están: el Gruyere, el Emmenthal, el famoso Holandés o de 
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Bola, el inglés de Cheddar y el nuestro, no menos famoso y 
sabroso, del Roxcal. 

Hay, desde luego, otros muchos más quesos en España y 
en el Extranjero; pero siendo éstos que citamos los princi- 
pales, a su estudio y descripción vamos a dedicarnos después 
en las páginas siguientes, AN 


E 


Cuatro son las operaciones principales que lleva consigo 
la fabricación del queso: 

1.% La coagulación de la leche. 

2. La obtención de la cuajada. 

3. La colocación de los moldes y el preisado en los que- 
sos crudos, o la cocción más o menos completa en los co- 
cidos. 

4. En fin: la salazón o el sazonado. 

Para fabricar el queso, lo primero que necesitamos, además 
de una leche lo más pura y fresca posible, es disponer del 
cuajo, desde luego. Sin cuajo no hay queso posible, como 
no lo hay sin leche Ya hemos dicho que el cuajo es un 
líquido que se extrae del estómago de los terneros. En rea- 
lidad se saca del cuarto estómago, el llamado cuajar de los 
rumiantes, y es un líquido blanco-azulenco, viscoso y de un 
olor" agrio El A menudo, el cuajo natural se 
presenta en forma sólida; es decir, que está formado por el 
mismo estómago cuarto o cuajar de los ternerillos, desecado 
y sometido a sucesivos lavados, El cuajo líquido es cor 
mucho preferible, pues es mucho más enérgico, hasta el punto 
de que un gramo de este cuajo puede coagular mil litros de 
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¡eche y más. El cuajo sólido no tiene 1i la cuarta parte de 
esta fuerza. 

Los cuajos que expende el comercio son líquidos o sólidos, 
y están formados por cuajo natural, más o menos adulterado, 
-O por principios semejantes al cuajo natural sólido, y otras 
veces también por ciertos vegetales, coimo el cardo, sobre 
todo la flor de éste, etc., etc. El cuajo sólido es una verda- 
dera levadura para la leche, y hoy se fabrica en España, 
particularmente en varias cremerías famosas de la M ontaña, 
las Vascas y Asturias. 

Al cuajo líquido se adiciona por los fabricantes alguna 
substancia antiséptica, como la sal o el ácido bórico, para 
asegurar su larga conservación. 

El cuajo líquido debe er límpido, claro o ligeramente 
amarillento e inodoro: no formar posos y tener una gran 
fuerza de coagulación, para lo cual es recomendable usarlo 
siempre lo más fresco posible. No hay que decir que debe 
rechazarse el cuajo que presente síntomas de enmohecido o 
- fermentación. 140 | 

Se llama cuajada en lechería a la coagulación de la leche 
motivada por la fermentación que origina en ella el cuajo. 
El cuajo que puede coagular unas diez mil veces su volumen 
de leche pura y entera recién ordeñada y a una temperatura 
de 35 grados, en unos cuarenta minutos, se llama cuajo nor- 
mal o corriente. 

La cuajada nuede hacerse a temperaturas y en tiempe 
muy variables, según la clase de queso que se pretenda fabri- 
car y las circunstancias que iconcurran en cada caso, 

Antes de proceder a la cuajada se hará la prueba del cua- 
10, para lo cual se procede del modo siguiente: en un vaso 
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grande de cristal se pone un litro de leche fresca, queremos 
decir, recién ordeñada y pura, esto es, entera. Luego se 
calienta el recipiente al baño de María hasta una tempera- 
tura de 35 grados centigrados, y entonces se le añade un 
gramo del cuajo que se desea probar, agitando luego la 
mezcla con una cuchara metálica o con una varilla de vidrio. 
Hecho esto, se deja la leche en reposo, procurando que se 
mantenga siempre a la temperatura dicha, esto es, a 35 gra 
dos, y de vez en cuando se mira si la leche está coagulada. 
Para ello se emplea una pajita de trigo, la cual se manten- 
drá vertical, en cuanto la leche se coagule. Se mira en el 
reloj el tiempo transcurrido, y así se obtendrá la cantidad 
de cuajo que se debe emplear, multiplicando sencillamente. 
dicha cantidad de cuajo por 10.000. En la práctica, el man- 
tequero aprende a calcular el cuajo, casi a ojo, en muy poco 
tiempo. Cada cremería, desde luego, tiene su norma y su 
manera de proceder en este caso. 

La cuajada se obtiene a temperaturas que van desde los 
25 grados a los 35. A temperatura inferior a los 25 grados, 
la cuajada es débil y floja, produciendo quesos de fácil adul- 
teración. A mayor temperatura de los 35 grados, la cuajada, 
por el contrario, resulta dura y de maduración lenta y 
difícil. Es por esto que cuando se quieren fabricar quesos 
de larga duración se obtiene la cuajada a temperaturas muy 
altas y rápidamente—entre veinte y treinta y cinco minu- 
tos—, usando una dosis mayor de cuajo Téngase presente 
que, como será fácil comprender por el más profano, a 
mayor cantidad de cuajo empleado, mayor rapidez y com- 


sistencia en la cuajada. Los quesos blandos o suaves proceden 


de cuajadas que apenas tienen cuajo en su masa. El cuajo 
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casi nunca se emplea puro, sino que se mezcla con agua. Para 
adicionarlo a la leche, si es líquido se emplea en la propot- 
ción de un gramo por cada cien litros de leche, queremos 
decir un gramo de agua donde se ha disuelto el cuajo, por 
cada cien litros de leche pura. Al mezclarse el cuajo se 
agitará la leche sucesivamente con una cuchara, dejándolo 
luego en reposo hasta que se presente la cuajada, vigilando, 
como antes decimos, que la temperatura sea de unos 35. gra: 

dos en todo momento. | 

Obtenida la cuajada, el mantequero puede proceder de 
dos maneras, según la clase de queso que pretenda fabricar: 

1.%  Dividiendo o desmenuzando la cuajada para separar 
el suero que contiene y obtener así los quesos crudos. 

2. Sometiendo la cuajada a una cocción, más o menos 
prolongada, para fabricar los quesos cocidos. 

La cuajada es sometida a varias operaciones, como luego 
veremos en la fabricación de cada uno de los quesos, y se 
la trata por diferentes brocedimientos. Se divide la cuajada 
cuando ha llegado al debido grado de consistencia, indi- 
cado por la manera de romperse en ángulos o cuando puede 
levantarse con la espátula. En la práctica, el quesero aprende 
pronto a conocer cuándo la cuajada está a punto para hacer 
el queso. 

Hay utensilios indispensables al quesero que son, desde 
luego, sencillísimos, aparte de las máquinas y los mecanis- 
mos más o menos complicados de las modernas cremerías. 
Estos utensilios son: | 

1.” La espátula.—Como todo el mundo sabe, la espátula, 
también usada para la fabricación de la manteca, es sencilla- 
mente una tabla de forma y consistencia variable, con la 


ho 
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que se manipula una masa. Las espátulas se fabrican casi 
siempre de madera de haya, pero las hay de metal, de hierro 
o de acero. Las de madera, desde luego, son las más usadas, 
cómodas y manejables. | 

2. La cuchara desnatadora.—Las hay de muchas clases, 
formas y tamaños, tan pronto con la forma clásica de la 
cuchara como en forma de cazo o de cuenco, redondas, alar- 
gadas, enormes o diminutas, para todos los usos de la cre- 
mería y para ser empleadas en todos los mecanismos y má: 
quinas del oficio. Los cucharones y los cazos de la cocina, 
las cucharillas de mango largo pueden servir para el man- 
tequeto en los primeros momentos, cuando nc estamos para 
gastos y hay que remediarnos con lo que tenemos en nues- 
tra propia casa. 

3. El batidor.—El batidor es un palo, una , varilla de 
hierro galvanizado o de acero, que termina en una serie de 
aspas, o que tiene en un extremo alambres, hilos o tiras de 
hojalata; otras veces, pomos de madera o fibras vegetales, 
como el mimbre, el junco o la enea, algo flexible y consis- 
tente a la vez para batir la masa lechosa, la leche o la cua- | 
jada o el mismo queso durante su ¿laboral o cuando ya 
está a punto de ser acabado. Los batidores, como vemos, 
Anula ser de distintos modelos y sistemas, vaciando según 
los países y aun las comarcas. Deben tenerse, como es ló- 
gico, varios batidores y de diferentes sistemas para realizar 
todas las operaciones de la quesería. 

4.” La lira.--La lira es en realidad una variedad del ba- 
tidor, provista de cuerdas o alambres paralelas al eje y que 
descansan en dos círculos o cuadros que limitan el cuerpo 
principal del árbol o eje. El mango tiene una ranura pata 
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terior de la famosa desnatadora y mantequera Laval, 
a disposición de los platillos de acero giratorio 
a con rapidez maravillosa. 
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facilitar su manejo. La lira es muy usada en cremería para 
fabricar la manteca y espesar la masa y la cuajada, batir a 
fondo la. leche, etc., etc., etc. | 

Como se ve, no son muchos ni costosos los utensilios que 
ha de necesitar el quesero y mantequero para ejercer su 
industria. Añadirermos que cualquier persona un poco hábil 
puede fabricarse por sí misma todos estos utensilios o susti- 
tuirlos por objetos domésticos, si tanto nos apuran, al prin-» 
cipio del negocio. Lo interesante es empezar, iniciar una 
cosa, un asunto. El hombre, por instinto, tiende a terminar 
el trabajo que emprende. Todos tenemos, en mayor o menor 
grado, aquel noble deseo que espoleaba al viejo de Las J:- 
netes: «¡Hay que acabar lo que se empieza!» Y este noble 
deseo nos hace improvisar las cosas cuando queremos seguir 
adelante. 

Eo 


¡Una cremeria!... Si tenemos un rebaño, por pequeño que 
sea, o, sin tenerlo, queremos lanzarnos a fabricar quesos y 
mantecas, nada nos será más fácil, más grato ni más amable 
que aprender este oficio rural, que va a darnos suave y se-: 
gura y rápidamente la fortuna. ¡Ah, si se pudiera brindar 
manteca abundante a las multitudes de todos los países!... 
¡Si todos los hombres de la Tierra pudieran tener su pedazo 
de pan y de queso!... Recuerdo las muchedumbres famélicas 
de Asia, los chinos devorando perros y gatos y ratas; los 
indios y los malayos comiendo, con infinito regodeo y len- 
titud, un puñado de granos de arroz crudo, en la palma de 
la mano; los japoneses y los habitantes de los archipiélagos * 
esporádicos de la Oceanía devorando, como un manjar ce- 
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este, el pescado crudo, tal como sale del mar o de los ríos, 
o el tuétano del sauce empapado de vinagre...; todas las 
formas de una cocina disparatada, con la que el estómago 


humano ha intentado o intenta sustituir los verdaderos ali- 


mentos, porque el Lambre aprieta y el primum vivere nos 
empuja a todos...; recuerdo luego a las muchedumbres fugi- 
tivas que, durante los años de la Guerra Universal, han 
atravesado campos y llanuras; a los habitantes de pueblos 
y aldeas que en esta postguerra feroz tienen que buscar su 
alimento entre los montones de basura .. Y pienso con 
amarga melancolía y un rencor profundo hacia la fatalidad 
de nuestro destino, que quizá, si pudiéramos proporcionar 
a todos los hombres de la Tietra ese pedazo de pan y de 
queso que encantara las meriendas de nuestra niñez, es casi 
seguro que quedaría resuelto para siempre y en todas partes 
el pavoroso problema social, 

El lector recuerda lo que ya creo que le conté en otro de 
Os temos de La RIQUEZA EN LA MANO referente a la cocina 
de los chinos. Todo el que ha visitado Pekín, como las otras 
grandes ciudades de la China, ha visto en las carnicerías 
gatos y perros cebados con arroz, ofreciéndose a la guía de 
las multitudes. Las ratas, gordas a reventar, las venden tam- 
bién, formando ristras atadas por el rabo... Así se com- 
prende que sean estos pueblos de Oriente la sede de enfer- 
medades horripilantes: el cólera morbo, la peste bubónica, 
la lepra... 

Recuerdo ahora el episodio... Una familia opulenta de 
Buenos Aires tenía un. cocinero chino, pues es sabido que 
los celestes suelen ser cocineros magníficos. Entre los platos 
que el cocinero chino brindaba a sus amos descollaba un cal- 


» 
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do sabrosísimo, cuyo secreto guardaba el maestro, sin querer 
revelar su composición a nadie, ni siquiera a la señora de la 
casa. 

Esta, un día en que tenían convidados y en que habían 
ordenado al cocinero que empezase la comida con el famoso 
caldo, quiso salir de dudas, y, aprovechando un momento en 
que el chinito había salido al patio, entró en las cocinas y 
destapó una enorme olla de hierro donde se hacía el caldo 
famoso. ¡Horror! Una rata colosal subía y bajaba en la olía 
a o de la ebullición. 

Muerta de espanto y de repugnancia, la pobre señora tiró 
al suelo la tapadera de la olla y empezó a gritar con todas 
sus fuerzas. Los gritos y el estrépito atrajeron al cocinero 
desde el patio inmediato, y al ver a su ama, el celeste se hizo 
cargo inmediatamente de la situación; entonces chilló a su 
vez, con su voz aguda y su acento propenso al tuteo: 

—¡No grites, no grites! ¡Todo arreglado! ¡C eee para 
ti, rata para mí!.. 


CAPITULO IV 


DESPUÉS DE OBTENIDA LA CUAJADA. — OPERACIONES CON 
LA CUAJADA.—-CUAJADA DURA O BLANDA, CRUDA O COCIDA. 
LO QUE SON LAS CALDERAS Y LOS HORNILLOS.—Los TRES 
-_ SISTEMAS DE CALDERAS Y HORNILLOS.— MANIPULACIÓN Y 
COCCIÓN DE LA CUAJADA.—OTROS UTENSILIOS DEL QUE- 
SERO.— MOLDES, CINTAS DE ACERO Y TELAS O PAÑOS.—- 
Los COLADORES.—LAS PRENSAS.-—PRENSAS SENCILLAS O 
MECÁNICAS.—LOS LOCALES DE LA CREMERÍA.—LA BODEGA 
O CUEVA Y LAS CÁMARAS O SALAS DE CURAR. — "T'EMPERA- 
TURA, AIREACIÓN Y DESINFECCIÓN. — La MADURACIÓN DE 
LA CUAJADA.—LA SALAZÓN Y EL ESCURRIDO.—(CUANDO YA 
TENEMOS DISPUESTA LA CUAJADA.—LA VERDADERA FABRI- 
CACIÓN DEL QUESO.—LA CLASE DE QUESOS QUE QUEREMOS 
ELABORAR.—LECHE DE VACA, DE OVEJA O DE CABRA.—LaA 
LECHE DE VACA, «PRIMERA MATERIA» DE LA INDUSTRIA QUE- 
SERA.—(CÓMO SE ELABORAN LOS QUESOS.—LOS QUESOS DE 
PASTA BLANDA.—CÓMO SE FABRICAN EL IMASCARPONE, EL 
NEUFCHATEL Y EL Perir Suisse.—Los QUESOS MADURA- 
DOS. O CURADOS.—EL QUESO GORGONZOLA, EL STRACCHINO 
Y EL FAMOSO DE ROQUEFORT.-—MI VISITA A LAS CUEVAS 
DE ROQUEFORT Y MI RENCOR CONTRA LOS COMENSALES DLE 
MONTMARTRE.—LQ QUE EVOCA EN MI MENTE EL QUESC 
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ROQUEFORT.—¡AÁQUELLA FRANCIA DE PRINCIPIOS DE SI-- 
GLO, O UNA COMIDA EN BIARRITZ CON 'TUTANKAMEN!.. 


B IEN que obtengamos la leche directamente de nuestros 
rebaños, bien que, puestos de acuerdo con productores, 
la recibamos en nuestra cremería, ya tenemos en casa, al rom- 
per cada mañana, la leche necesaria para nuestra industria 
de fabricar quesos y mantecas. De un modo suave, sencillo, 
con ese encanto que tienen las tareas cuya primera materia 
viene a nosotros directamente del seno mismo de la Natu- 
raleza—productos vegetales o: animales—, nos vamos acos-. 
tumbrando a preparar la leche para el fin a que la destina- 
mos. El mantequero aprenderá pronto y facilisimamente su 
oficio, la realización de todas las dulces tareas. Y entre éstas, 
la obtención de la cuajada para la fabricación de los quesos. 

La obtención de la cuajada ya hemos visto que se veri- 
hca por la adición del cuajo a determinada temperatura—-con 
preferencia 35 grados—y variando en la proporción del cuajo 
a emplear, según el queso que queramos producir. 

La cuajada podrá ser, pues, blanda o dura, cruda o cocida, 
y para producir cada una de elías operaremos de diferente 
modo. | 

La cuajada blanda lleva poco cuajo y se obtiene en breve 
espacio de tiempo, mientras que la dura supone el empleo 
del cuajo en mayor proporción y una serie de operaciones 
que varían según los quesos producidos, pero que son, como 
es posible adivinar, más o menos laboriosas. 

Para obtener la caja blanda basta con añadir el suero 
a la leche y esperar unas hotas a que la leche se coagule. 
Los quesos de pasta blanda difieren, desde luego, si sor 
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madurados o no, y los de pasta dura se diferencian según 
sean crudos o cocidos, como ya dijimos. 

La cuajada es sometida a menudo a cocción, y entonces 
hay que disponer en la cremería de hornillos y recipientes 
especiales, porque no todos sirven para el caso. 

Los recipientes más usados para someter a cocción la 
cuajada son las calderas, que es preferible sean de hierro 
galvanizado o bien de cobre, y en todo momento han de 
estar frenéticamente limpias, sobre todo estas últimas, ya 
que el cobre, como es sabido, es fácilmente atacado por 
líquidos y ácidos. Ni que decir tiene que cada mantequero 
dispondrá de una o varias calderas, según la importancia 
de su industria y la clase de quesos que quiera elaborar. Los 
hornillos son también indispensables, y han de fabricarse o 
disponerse de los modelos que la práctica quesera aconseja; 
es decir, hornillos con hogar y calderas fijos; hornillos cori 
caldera fija y hogar móvil, o bien hornillos con caldera móvil 
y hogar fijo. Los primeros son los menos usados, pues en la 
fabricación del queso es de capital importancia poder graduar 
la temperatura de la cuajada, quiero decir de la masa, cuan- 
do se elabora el queso, y esto sólo se consigue con una cal- 
dera móvil v un hogar móvil también. 

El hotnillo con caldera fija y hogar móvil se llama sistema 
_ suizo, porque en él la caldera permanece quieta, mientras 
- el hogar, que va montado en un juego de cuatro o seis ul 
ocho ruedecillas, puede desplazarse, colocándosele tan pronto 
debajo mismo de la caldera, tan pronto a un lado o alejado 
de ella, Así se mantiene en la masa una temperatura apro- 
piada, que se regula a voluntad. 

En el hornillo de caldera móvil y hogar, por el contrario 
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fijo, la caldera gira por dispositivos especiales, sosteniéndose 
osí la temperatura deseada en la masa. Este sistema se llama 
liombardo, por ser el más usado en el Norte de Italia. 

Sea cual sea el sistema de hornillo que se emplee, el que: 
sero estará atento a la temperatura y consistencia de la masa, 
procediendo de distinto modo, según la clase de queso que 
pretenda elaborar, y que después vamos a ver con todo de- 
talle. La práctica hace pronto maestros en el arte de la 
quesería, como en cualquier tarea a que el hombre se aplique, 
y el mantequero realizará su misión «dormido», como suele 
decirse. 

Ha de disponer el quesero, si se dedica a producir ciertas 
clases de quesos, de alzunos otros utensilios, además de los 
que ya citamos anteriormente, como son: cintas de acero 
para extraer la cuajada de la caldera, coladores, telas o 
paños para envolver la masa, y no hay que decir si las pren- 
sas y los moldes. Estos últimos son indispensables en la 
quesería como en la mantequería, y cada case o cada clase 
de queso tienen los suyos. En cuanto a las prensas, las hay 
desde las sencillísimas, formadas por simples tablas, sobre 
las que se colocan piedras, hasta las más modernas y com- 
plicadas, que trabajan por electricidad, produciendo el vacío 
neumático, por vapor o son accionadas a mano. No hay 
para qué entrar en el detalle de estos mecanismos, que el 
quesero encontrará en cualquier establecimiento del ramo, 
y que son en general apropiadas y útiles para cada caso. 

De mucha mayor importancia en la fabricación de los que: 
sos son los edificios o locales del establecimiento, pues si 
aquéllos no reunen las condicior.es requeridas para cada 
clase de quesos, éstos no podrán fabricarse, y el negocio sería . 
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tadora modelo Alfa, movida a brazo, que es de las más sencií- 
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ruinoso. Vamos a decir dos palabras sobre este punto antes 
de entrar a detallar a fondo la elaboración de las distintas 
clases de quesos. 

La cremería debe instalarse, desde luego, aislada de las 
casas O edificios cercanos, en lugar seco, fresco y aireado, 
y disponer de dos o más pisos. Lo mejor es que tenga una 
bodega o cueva para la comservación de los quesos y la 
manteca, para las operaciones que requieren un ambiente 
fresco y, además, salas o cámaras dotde los quesos se curan 
o maduran. El piso al nivel del suelo:es conveniente; pero 
también lo es una cámara o sala de curar algo elevada, 
donde circule libremente el aire. Todas las estancias de la 
cremería deberán estar frenéticamente limpias, disponer de 
grandes ventanales, protegidos con persianas graduables y 
por espesas celosías que impidan el paso de los insectos, y 
no hay que decir que de ratas y ratones, etc.. etc., que darían 
pronto cuenta de nuestro negocio. En España hay ya insta- 
ladas varias cremerías modelo, y estas fábricas de quesos y 
mantecas pueden competir, incluso con ventaja, con las 
mejores instaladas en la Lombardía, Bretaña. la Normandía 
o Suiza, los Países Bajos o Inglaterra. Hay cremerías mag. 
níficas en Galicia, en Asturias, la Montaña y las Vascas 
y también en los Pirineos catalanes y aragoneses. Algunos 
de estos establecimientos son los que nos fabrican a los gran- 
jeros españoles el cuajo y los sueros, además de la leche 
condensada, el kefir y el yogour, como luego veremos, sin 
hablar de quesos y mantecas excelentísimos. 

Las estancias de la cremería han de estar provistas de 
aparatos de calefacción y de refrigeración, y ha de haber 
máquinas productoras de hielo, si no se encuentra en el país 
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hielo y nieve en abundancia en la época necesaria y en la 
proporción adecuada. Claro está que esto último será sólo 
cuando el negocio vaya tomando incremento, o como decía 
aquel nuevo rico, cuando le preguntaban acerca del origen 
de su fortuna: «¡Mi negocio fué tomando excremento, fué 
tomando excremento..., y aquí me tiene usted convertido 
en millonario!.. » 


ES 


La maduración de la cuajada es, como ya hemos visto, 
la serie de fenómenos que se realizan en la leche, añadido 
el cuajo, para la formación del queso; es decir, las fermen- 
taciones que se producen en la masa al solidificarse la leche. 
Estas fermentaciones tienen por resultado dar a la cuajada 
el sabor y aroma característicos de cada clase de quesos. 

Las fermentaciones dependen de la manera como fueron 
realizadas las operaciones precedentes, debiendo ser conti- 
nuamente reguladas mediante la acertada vigilancia de los 
quesos, que han de encontrarse en las oportunas condiciones 
de temperatura y humedad, así como protegidos contra los 
- numerosos enemigos que atentan contra ellos. 

Por esto, los locales de la cremería han de reunir con- 
diciones especiales, estando ya al nivel del suelo, ya de- 
bajo de' aquél, ya en pisos superiores, pero siempre bien 
separados unos de otros, preservados además, mediante mu- 
ros aisladores y una orientación adecuada, de los cambios 
exteriores de temperatura. Han de disponer, por tanto, las 
cremerías de locales fríos o calientes, siempre muy ventilados 
y secos, susceptibles de la más escrupulosa limpieza. 

La temperatura conveniente para la cuajada, aunque varía 
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según los casos, es de unos 10 grados en invierno y de unos 
20 en verano. Bien entendido que ahora hablamos de la tem- 
peratura del local donde el mantequero se entrega a su 
trabajo, no de la pasta misma, cuya temperatura ya vimos 
ha de ser de unos 35 grados, aumentando luego progresiva- 
mente en las operaciones de cocción de la pasta. | 

Punto muy importante en la fabricación de los quesos, y 
que habrá de tener en cuenta el quesero, cuando su estable- 
cimiento cobre cierta importancia y el género aumente, es el 
grado de humedad de la cámara donde se trabaja. Este grado 
de humedad del aire se determina mediar:te un pequeño 
aparatito llamado psicómetro. Cuando se opera en cuevas 
o bodegas demasiado secas, los quesos se agrietan y pierden 
peso de una manera excesiva; en los locales demasiado hú- 
medos, por el contrario, se desecan difícilmente, sobre todo 
los frescos, porque no puede evaporarse el suero que la sal. 
ha atraído hacia el exterior, y por ende están más propensos 
a alteraciones, se desarrollan en ellos más fácilmente los 
parásitos y son más difíciles de limpiar. 

Para aumentar el grado de humedad de la atmósfera se 
riega: el pavimento con agua clara, y para disminuirlo se 
airea el local por medio de los ventiladores de altura, ya 
que hay que evitar las corrientes de aire directas a los que- 
sos, porque ello originaría agrietamientos y resecaciones exce- 
sivas. Lo mejor y más sencillo es abrir uno solo de los gran- 
des ventanales que ha de haber en el local, protegidos siem- 
pre, ni que decir tiene, por persianas o celosías que tapen 
el sol directo, o bien esparciendo por el suelo serrín de ma- 
dera. También es útil colocar en la sala, en los ángulos, 
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barriles pequeños destapados, conteniendo cal viva, que 
absorbe la humedad, como ya sabemos. 


LA SALAZÓN DE LOS QUESOS.—Todos los quesos, con muy 
- raras excepciones, se salan para mejorar su sabor y asegurar 
su conservación, sobre todo. La sal es el mejor de los anti- 
sépticos, y como absorbe los liquidos contribuye como nin- 
gún otro cuerpo a acabar de extraer del queso el suero que 
contiene. La sal, en fin, contribuye poderosamente a endu- 
recer la parte exterior del queso, que el vulgo llama impro- 
plamenté cáscara. 

Se puede usar para la salazón sal fina o salmuera, según 
la clase de quesos, como luego veremos, y hay tres procedi- 
mientos pata salar: 

1.2 Salazón en seco y al exterior. 

22." Salazón con salmuera. 

3.” Salazón en pasta o a todo. el cuerpo del queso. 

La salazón en seco y al exterior es la que se emplea cuan- 

do los quesos están ya elaborados o fabricados, esto es, 
cuando ya tienen la forma definitiva y se han realizado en 
ellos todas las otras operaciones. Para ello se espolvorea, 
- sencillamente, los quesos al exterior con sal fina, bien seca y 
pulverizada; unas veces se pone sal por ambas caras del 
queso y aun por los bordes, otras solamente por las caras, 
según la clase de queso que se elabore y las costumbres de 
la comarca. 
- En el proceso de esta salazón, la sal se disuelve poco a 
“poco, penetrando y esparciéndose en la masa del queso, lo 
cual origina que el suero escurra y salga de la masa. Así se 
- completa la maduración del queso, 
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En la salazón en seco y al exterior se usa sal en la ¡pro- 
porción de un 2 ú 3 por 100, pudiendo durar la operación 
—-como luego veremos al hablar de cada uno de los quesos—- 
muchos días, semanas y aun meses (queremos decir, la ma- 
duración del queso durante la salazón). Los quesos, durante 
el período de la salazón, como otros que no son salados < 
lo han sido por otro procedimiento, han de ser volteados o 
vueltos con frecuencia, frotados con paños empapados en 
agua salada para limpiarlos de hongos y de polvo y, en 
ciertos casos también, raspados o bien untados suavemente 
con aceite para impedir las evaporaciones del suero dema- 
siado rápidas. Ni que decir tiene que todos estos cuidados 
y operaciones varían según la clase de queso que se fabrica. 

Para practicar la segunda salazón, es decir, la de salmue- 
ra, se sumergen los quesos en una solución saturada de sal 
de modo que no todo el queso quede sumergido, sino que 
sobresalga parte de él y la cara superior, desde luego. Esta 
parte que sobresale se rocía también con la salmuera, ha- 
ciendo que se endurezca la costra del queso. Luego se voltea 
cada queso, repitiendo la operación por la otra cara. En 
otros quesos, el queso se sumerge del todo en la salmuera, 
teniéndolo así un tiempo variable. La proporción de sal a 
emplear varía también según los quesos. Pero casi siempre 
se emplea un 15 a un 30 por 100 de sal: unos 15 kilos de 
sal, o hasta 30, por cada 100 litros de agua. 

Para salar con salmuera lo mejor es usar cubas o barricas 
de madera, y si no se dispone de éstas, en recipientes de 
obra que no sean de ladrillo: lo mejor es el cemento. 

La tercera de las salazones, es decir, la llamada salazón 
en pasta, es aquella en que la sal se mezcla con la masa del 


= QUESOS Y MANTECAS 147 


LA MODERNA CREMERÍA 


Modelo de prensa a doble palanca, para la fabricación y escurrido de 
los quesos. El modelo del dibujo es italiano. 


148 COLECCIÓN (DE MANUALES UTILÍSIMOS. 


queso, antes o después de pasar por la caldera o la mesa de 
amase O las artesas del queso. Este método es, muy eficaz 
para evitar y prevenir las adulteraciones y fermentaciones 
rápidas, y se usa en muchas clases de quesos de los llamados 
bastos u ordinarios, pues el procedimiento no es de los más 
recomendables precisamente para producir quesos finos. 


EL ESCURRIDO DE LOS QUESOS.—Salado o preparado el 
queso, según los casos, ha de sufrir todavía un proceso más, 
que se llama el escurrido, durante el cual el queso pierde el 
último suero que contiene su masa. El escurrido se verifica 
a veces espontáneamente, por evaporación o por la infiuen- 
cia de la sal, y otras se provoca de modo artificial, por medio 
de piedras o pesos, sometiendo los quesos a la presión de 
la mano o por medio de las prensas. Cada clase de PE ] 
exige un procedimiento de escurrido distinto, como luego 
señalaremos. 

El escurrido es operación indispensable en la maduración 
del queso, como podrá comprenderse, y sin él el queso no 
se puede considerar acabado ni se puede librar al consumo. 


LA VERDADERA FABRICACIÓN DEL QUESO. —Cuando ya te- 
emos dispuesta la cuajada es cuando hay que pensar ver- 
daderamente en la fabricación del queso. El mantequero 
sabe ya por experiencia cómo se realizan todas las operacio- 
nes hasta que la masa del queso está dispuesta. Veamos aho- 
ra cómo ha de proceder en cada caso para fabricar los quesos. 

Por fuerza tenemos que ir describiéndolos según el grupo 
a que pertenecen y por series. Empezaremos por los quesos 
de pasta blanda, y dentro de ellos, por los no madurados o 
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curados, como son: el Mascarpone, el Neufchatel y el Petit- 
Suisse. Estos quesos son llamados también quesos de crema 
o Gervais. 


EL queso MascarPONE.—Para fabricar el Mascarpone 
se usa exclusivamente la mata o crema de la leche, no la 
leche entera, Obtenida la nata, que es preferible sea por 
medio de la desnatadora, se pone la nata en recipientes es- 
peciales, calderetas cerradas, que son sumergidas al baño de 
María hasta una temperatura de 75 a 90 grados. Para la 
coagulación se emplea el zumo de limón, el vinagre o el 
agraz, según las comarcas y el grado de acidez que se quiera 
dar al queso. El agraz, zumo de limón o vinagre se emplean 
en la proporción de un 15 por 100 de la nata, o bien se 
recurre al ácido acético que tenga 35 grados de acidez por 
1.000. Al sacar la nata de la caldereta o recipiente se pone 
en paños-coladores para que la escurran, y cuando se enfría 
la masa se coluca en moldes cilíndricos de madera. Bien 
entendido que cl grado de enfriamiento no ha de ser total, 
como podrá suponerse, sino que la masa habrá de estar tibia 
para adoptar la forma del molde. El Mascarpone, como 
todos los quesitos de crema, ha de consumirse pronto, pues 
dura apenas ocho o diez días, aunque para la exportación 
se usa la máquina frigorífica, que los conserva varias se- 
manas. e 

En Italia, particularmente en todo el Norte, se hace un 
consumo colosal de esta clase de quesos. Italia, dicho sea 
de paso, y como ahora itemos viendo, fué desde tiempo in- 
memorial la patria de los buenos quesos, en particular la 
Lombardía y el Milanesado, famosos por sus ricas praderas. 
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EL QUESO NEUFCHATEL.-— También, de los quesitos de 
crema, el Neufchatel tiene fama y renombre universales, y, 
como diría un gourmand, ¡vive Dios, que bien merecidos! 

Se usa, como para todos los quesitos de crema, la leche 
de vaca, desde luego. A la leche—recién ordeñada--se le 
añade un 20 a un 30 por 100 de nata fresca, obtenida en 
desnatadora de preferencia, y luego que la nata ha sido ca- 
lentada al baño de María hasta una temperatura de 15 a 20 
grados. La coagulación se obtiene a los 15 ó 18 grados. Para 
ello se emplea una pequeña dosis de cuajo, nada más que la 
necesaria para que la coagulación tarde de veinte a veinti- 
cuatro horas. La cuajada así obtenida presenta un aspecto 
untuoso, graso y de un bello color y brillo de nácar pulida. 
Después se va sacando la cuajada, utilizando la gran cu- 


chara de madera y llenando pequeños trocitos de paño de 
colar, que se envuelven y van colocando unos encima de 
otros, separados por pequeños Dlatillos. La masa escurrirá 
de este modo el suero en estos platillos, por presión suave. 
Así perimanecen los quesitos unas doce o catorce horas, al 
cabo de los cuales toda la masa se reune en una sola; se 
añade entonces otro 10 ó 15 por 100 de crema o nata fresca, 
adicionada otras veces con un 2 Y 3 por 109 de nata agria, 
y se lleva la pasta a la amasadora. El amasado dura entte 
quince y veinte minutos. Luego, cuando la pasta tiene ya 
la consistencia deseada y justa--cosa que el quesero apren- 
de pronto—, se van llenando moldecitos cuadrados, de ma- 
dera, que van recubiertos de papel apergaminado. Este papel 
es el que va a proteger al queso, que queda listo en seguida 
para el consumo en cuanto la pasta es sometida al hielo o 
al frío intenso uma hora o dos. Los quesitos Neuíchatel han 
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de ser consumidos también, como los Mascarpone, lo más 
pronto posible. Los quesitos, ni que decir tiene, sufren una 
pequeña preparación de salado, con sal muy fina, durante 
el escurrido. El Neufchatel, que se fabrica sobre todo en 
la población francesa de este nombre, en la Normandía, es, 
¡o era!, cónmsumido en proporciones fabulosas, antes de la 
guerra, en París. Hoy, el Neufchatel se faorica en propor- 
ciones ingentes, en todo el norte de Francia, Bélgica, Ho- 
sanda e Inglaterra En España también se fabrican quesitos 
estilo Neufchatel por varias cremerías de la Montaña y de 

Asturias. El Neufchatel, como todos estos quesitos de cre- 
ma, son en realidad quesos de postre; queremos «ecir, para 
consumir en el día. Los Neufchatel se llaman también 


Bondon. 


EL queso Prrrr-Suisset.—En todo es igual la fabrica- 
ción de este quesito tan famoso a la del Neufchatel francés. 
La leche—de vaca, desde luego-—ha de ser recién ordeña- 
da, y se le adiciona la mata o crema en la misma propor- 
ción y a la misma temperatura. La única diferencia está en 
que el Perit-Suisse suele llevar una cantidad de crema o 
nata ácida mayor que el Neufchatel, pues llega al A por 100. 
De todos modos, también se elaboran los Petit-Suisse sin 
nata agria en absoluto, según el gusto del consumidor y la 
costumbre en el país. Los Petit-Suisse, que fueron los pri- 
- meros quesitos dle esta clase que conoció Europa, provienen 
de Suiza, varios de cuyos cantones los elaboran en cantida- 
des fabulosas. Hoy, la cámara frigorífica y la rapidez de los 
transportes, sobre todo el empleo del aeroplano, permite que 
estos quesitos, como las frutas españolas, o las flores de 
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vuestro Levante y de la Costa Azul, o los tulipanes de Ho- 
landa, puedan ser enviados al día a todos los rincones de la 
Tierra. ¡Si levantara la cabeza Julio Verne, se moriría de 
vergiienza al ver que se había quedado tan corto en su 
cálculo de La vuelta al Mundo en ochenta días!... Nos dice 
un autor contemporáneo, que no tardaremos mucho en vet 
que los aeroplanos dan la vuelta entera a la Tierra en me- 
nos de veinticuatro horas, sin dejarse alcanzar por la noche. 
Hermoso progreso el nuestro, ¿verdad?, gloria del hombre 
v de nuestro pensamiento... si este pensamiento, que ha 
creado y sabe crear cosas tan hermosas como el aeroplano, 
el paquebote... y los quesitos Neufchatel o Petit-Suisse, no 
creara también la bomba atómica y el aparato lanzallamas 
y el superdreadnought... Y perdóneme el lector esta esca: 
pada al campo de la filosofía pura. Ya saben todos mis lec 

"ores que yo soy un filósofo de bolsillo. Prosigamos. O, para 
decirlo más gráficamente, retirémonos del mundo, de este 
mundo cruel y lleno de horrores e injusticias, desengañados y 
hastiados-.. ¡¡a! interior de un queso!!, como la rata de la 
fábula de La Fontaine. 


Los QUESOS BLANDOS, MADURADOS.—Llegamos a los que- 
sos que pudiéramos llamar los reyes de lu especie, porque 
son, en realidad, los más sabrosos y famosos, los más busca- 
dos y conocidos, que es lo mismo que decir los mejores, por- 
que todos nos vamos'a lo bueno y a lo mejor por instinto, 
por este dulce instinto que tiene el hombre de buscar el 
bien.. ; 

Bso: quesos blandos, madurados, se fabrican con leche 
de vaca, de preferencia; pero algunos de ellos-=como el 
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mismo de Roquefort—están hechos de leche de oveja o de 
cabra, como ahora vamos a ver. 

Todos estos quesos de pasta blanda, madurados, se fa- 
brican con leche natural, queremos decir "fresca, y compren- 
den los más deliciosos quesos del mundo. ' Aquí están el 
Stracchino y el Gorgonzola, gloria y prestigio de Italia del 
Norte, delicia del paladar; nuestro queso de Cebreros, uno 
de los más ricos del mundo, aunque de los menos conocidos 
también fuera de nuestras fronteras por este nuestro deses- 
perante defecto de que ya hablé, y que expresa el versito 
de marras: 


... y si habla mal de España, es espeñol..., 


y que a mí ha tenido siempre la virtud de sacarme de quicio. 
Aquí están el famosísimo De Brie, el Camembert, el Ro- 
_quefort... Es decir, lo que bien pudiéramos llamar la aristo- 
cracia de los quesos... Veamos... 


EL QUESO GORGONZOLA.—Es de los quesos que han dado 
más justa fama a Italia, y de los que miás se consumen en 
toda la península hermana y en Francia. El Gorgonzola, 
«el mejor de los quesos de la Lonibardía», como dicen que 
afirmó Napoleón, cuando entró en Milán, durante un ban- 
quete. Se junta la leche de dos ordeños, el de la mañana y 
el de la tarde; leche entera, desde luego, es decir, sin des- 
natar, y luego se añade algo de cuajo, para obtener la cua- 
jada a una temperatura de unos 35 grados. 

Obtenida la cuajada, inmediatamente se divide la masu 
por medio de una cuchara, o, mejor aún, de la lira, for- 
mando trocitos pequeños, del tamaño de una nuez. Después 
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se deja en reposo durante unos veinte minutos, para que 
pierda el suero de modo natural. En seguida se colocan los 
trocitos en paños, que se lían suavemente, levánidolos a una 
sala donde reine una temperatura de unos 15 a 20 grados. 
Luego se ponen los quesitos en moldes de madera cuadra- 
dos, se dejan en reposo dos o tres horas y se sacan “de los 
moldes, poniéndoles entonces a cada quesito una capa for- 
mada por cuajada nueva, templada, y se ponen a secar cn 
la cámara. Hay que voltearlos cada tres o cuatro horas du- 
rante veinticuatro horas, y los quesitos, en las estanterias, 
han de reposar precisamente sobre un lecho de paja de trigo 
o de centeno, Aquí permanecen tres o cuatro días, a una. 
temperatura de 15 a 17 grados. 
Al cabo de este tiempo aparece en -la superficie de los 
quesos un moho verdoso, empezándose entonces la salazón, - 
que dura otras veinticuatro horas. Para verificar la salazón 
se emplea sal fina, esparciendo en tres o cuatro veces, sobre - 
las dos caras del queso, una cantidad de sal que represente 
el tres o el tres y medio por ciento del peso de aquél, poco 
más o menos. Al hacer la salazón se limpian cada vez los 
¡quesos con un paño empapado en agua de sal, o con la 
mano, humedecida en salmuera. : 
La última operación con estos quesos, o sea la madura: 
ción, es lenta y larga: dura nada menos que de dos a seis 
meses, según el grado de enmohecimiento que se quiera dar 
los quesos. Durante la maduración, hay que voltearlos 
con relativa frecuencia y vigilarlos y limpiarlos, si se ve que 
el moho es muy abundante, cada tres o cuatro días. Hoy 
los quesos Gorgonzola, como los Stracchino, se obtienen 
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por maduración en la cámara frigorífica, que ha sustituido 
a las antiguas bodegas o cuevas. 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


- El famoso queso de nata holandés, que no es menos famoso que el que- 


so de bola. ¡Ni menos exquisito tampoco!... 


Al terminarse la maduración del Gorgonzola pueden. no- 
tarse en su superficie unas manchas verdosas, que recuerdan 


las del Roquefort y también el perejil, y que son debidas, 


como en el famoso Roquefort francés, a la presencia en la 
masa del queso del Penicillium glaucum. La presencia de 


este hongo—-del que ya dijimos ha obtenido recientemente 


la ciencia médica la famosa penicilina—no es provocada en 
el Gorgonzola por medio de la miga de pan, como en el 
Roquefort veremos luego, sino por fermentación natural. 


Para facilitar ésta, los quesos son perforados también, como 
en el Roquefort, por medio de un punzón fino. Se PO 


que cada cien litros de leche pueden rendir hasta 11 kilos 
de Gorgonzola. Al Gorgonzola se le da forma de panes 
enormes, que pesan entre 8 y 15 kilos, con una altura de 16 
a 20 centímetros y un diámetro de 20 a 28 centímetros. 
La superficie del queso Gorgonzola se cubre, con la ma- 
durez, de un enmohecimiento rojizo o rojo verdoso, a veces 
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rosáceo asimismo; pero otras veces, para el transporte, se 
les recubre exteriormente con una especie de pomada hecha 
con aceite de lino o manteca de cerdo---esto, de preferen- 
cia—, a los que se mezcla un polvillo de sulfato de bario o 
baritina, mineral terroso muy común en las estribaciones de 
los Alpes italianos, por lo que se expende muy barato en 
todo el norte de la península, y que tiene color rosado. 
Otras veces se emplea para este objeto la llamada en Italia 
tierra de Vicenza, que es blanquecina y con tono mate ca- 
racterÍstico. 

El Gorgonzola tiene sabor muy parecido al Roquefort, 
al que hace gran competencia en Francia. Por/esto los fran- 
ceses lo rechazan en general, diciendo que la baritina o sul- 
fato de bario hace indigesto y poco grato el La queso 
italiano. ) 


EL QUESO STRACCHINO.—También es italiano este queso, 
como indica su nombre, y su fabricación recuerda mucho la 
del Gorgonzola. Se usa leche de vaca, entera. Inmediata: 
mente de ordeñada se la cuaja a una temperatura de unos 
35 grados, empleando unos cuarenta minutos en lá opera- 
ción, Luego, cuando la cuajada está tibia, se la rompe en 
trocitos de tamaño de una nuez y los trocitos se envuelven 
en paños escurridores, preferiblemente de cáñamo, esperan- 
do unos minutos hasta que la masa escurre naturalmente el 
suero. Luego se colocan en moldes de madera provistos de 
las mismas telas escurridoras, dejándose en reposo como una 
hora en una sala donde reine una temperatura de unos 15 
grados. Después se sacan los quesos de los moldes, colo- 
cándose sobre una mesa o en estanterías, sobre una capa de 
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paja de trigo o de centeno, dándoles vuelta, primero, a los 
veinte minutos; luego, a las dos horas; se dejan transcurrir 
diez horas sin tocarlos y después se voltean cada doce horas, 
es decir, mañana y tarde. Al cabo de tres días, los quesos 
son salados precisamente cuando la superficie de los quesos 
comienza a cubrirse con un enmobecimiento blancuecino. 
La salazón se repite durante diez o doce días, salando en 
cada jornada las dos caras del. queso y volteánidolos, desde 
luego, al salarlos. 

Para la maduración, que dura entre dos meses y tres, se 
conservan los quesos en locales bien aiteados y frescos, a 
temperatura de entre 10 y 12 grados, y durante este tiempo 
se les voltea y limpia de vez en cuando; luego se les recu- 
bre de una capa de aceite o de harina muy fina, y se libran 
al consumo. | 

Los Stracchino se fabricar también como quesos magros, 
privando a la leche de la nata. Se les da siempre a los Strac- 
chino una forma cuadrada, de 20 ó 25 centímetros de lado 
por seis u ocho de alto, y con un peso que oscila entre uno y 
tres kilos. 

Cien litros de leche entera producen unos 11 ó 12 kilos 
de queso Stracchino. Este, como el Gorgonzola es de sabor 
delicioso, algo agrio, como el Roquefort, y su consumo en 
el norte de Italia y en Francia es enorme. Es el queso más 
famoso de la exportación italiana. 


-_Er'queso Dr Brik. Llegamos ahora a uno de los que 
sos de fama más grande y merecida en todo el mundo, el 
más característico de los quesos franceses, después del Ro- . 
quefort. El queso De Brie, o, más sencillamente, Brie, es el 
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queso de París, el queso de los viajes, el de las excursiones, 
algo así en Francia como nuestro exquisito queso Man-- 
chego para los españoles. 

El Brie se fabrica con leche entera, desde luego, e incluso 
a veces se la adiciona cierta cantidad de nata, cuando se 
quiere hacer queso más exquisito. 

Se cuaja la leche a una temperatura de 28 a 30 grados, 
y la coagulación ha de durar de tres a cuatro horas. Para 
hacer bien el cálculo, pártase del principio de que, como 
ya vimos, 10 a 15 gramos de cuajo líquido, diluido en diez. 
veces su volumen de agua, puede cuajar hasta 100 litros 
de leche, a una temperatura de unos 30 grados, en cinco 
horas. Este es el cuajo que debe emplearse para el Brie, 
algo rebajado en proporción. 

Cuando la cuajada está bien formada y empieza a en- 
friarse, se introduce en moldes cilíndricos, procurando que 
la temperatura no ascienda nunca de 18 grados. Los moldes 
del Brie son una especie de aros metálicos, provistos de agu- 
jeros, para que el queso escurra el suero. Durante las cuatro 
o seis horas primeras se da vuelta a los quesos dos veces, y 
otra vez al día siguiente. Al cabo de cuarenta y ocho horas 
se procede a la salazón, empleando sal muy fina y seca. 
Primero se sala una cara, y, al día siguiente, la otra y los la- 
dos. Se emplea la sal en la proporción de un 2 a 3 por 100. 

Dos días después de practicada la última operación de 
la salazón se llevan los quesos al secadero, donde ha de 
reinar una temperatura de unos 12 grados, y donde pérma- 
necen entre diez y quince días, según la estación. 

Durante este tiempo, la superficie de los quesos empieza 
a cubrirse con una vegetación blanquecina, que proviene del 
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Penicillium candidum, hongo que juega papel importanti- 
simo en la fabricación del Brie, porque prepara en realidad 
el terreno al desarrollo de otros microorganismos que sen 
indispensables para obtener un buen producto. Se ha de 
vigilar mucho que estas vegetaciones del Brie no se presen- 
ten de un color negruzco o azulado, pues ello indica que la 
fermentación no sigue un curso normal, y, por tanto, el 
queso se malograría. 

Pasan luego los quesos a las cuevas o cámaras de airea- 
ción, donde permanecen un tiempo variable, pues los ordi- 
_narios, en verano, están madurados y curados en unos 
cuarenta días, mientras que los de clase superior han de 
madurarse duránte tres o cuatro ineses, a una temperatura 
de 10 ó 12 grados. 

Cuando se quiere fabricar el Brie selecto, ya decimos que 
se le añade a la leche entera una parte de crema o nata 
cuya proporción va desde el 5 al 25 por 100. Estos quesos 
son en realidad los llamados Coulommiers, y resultan un 
bocado realmente celeste. El Brie selecto es un manjar de- 
licioso y carísimo en nuestros días, como podrá compren- 
derse. | 

La fabricación del Brie implica la producción y cultivo 
por el-quesero del Penizilliuin candidum, hongo que, como 
los bacilos que intervienen en la formación de este queso 
excelente, a sea el Bacillus firmitatis y el Micrococus mel- 
—densis, ha de aprender a cultivar y obtener el quesero de 
Brie. Pero nosotros relevamos a nuestros lectores de estas 
tunciones, propias del laboratorio. Cualquier quesero de Es- 
paña que quiera fabricar de Brie, le bastará con solicitar 
de un laboratorio solvente esos bacilos y cultivos. Otra cosa 
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es meternos, como dice nuestro refrán, en camisa de once 
varas, o marcharnos por los cerros de Ubeda, y nosotros no 
aconsejamos nunca a nuestros lectores que se salgan de la 
sencillez y delas cosas fáciles y naturales. Ya sabe el lector 
lo que le dije en mis tomos anteriores de. LA RIQUEZA EN 
LA MANO, acerca de las vitaminas, al hablar de nuestros ani- 
males domésticos. ¡Sencillez, sencillez!... Y lo que no pueda 
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Fl sabroso y simpático queso de Mahón, en su variedad seca. ¿Que por 
qué empleo la palabra simpático?... Después lo explicaré al lector. 


obtenerse por medios naturales y sencillos, ¡pa el gato! ¿Está 
claro?... 

Por fortuna, la obtención del Brie puede lograrse rápida- 
mente hoy, ya digo que echando mano a los cultivos y los 
bacilos que son precisos, y que hoy nos expenden los labo- 
ratorios. Un lector chusco podría decir: «A este paso, lle- 
gará el día en que iremos a la farmacia o al laboratorio, 
y diremos como cuando vamos a la tienda: —¡Que me dé 
usted dos kilos de bacilos de la tuberculosis, para vengarme 
de un enemigo que me ha metido en un mal paso!» Y' el 
caso es que ya estamos a dos dedos de esto, con la ciencia 
tan adelantadísima... ¡Dios nos libre!... ¡Dios nos libre de 
la Ciencia!... 
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EL QUESO RoqUEFORT.—Y llegamos, sin disputa, al rey 
de los quesos, al verdadero principe de la quesería: el queso 
Roquefort. 

Guste o no guste el Roquefort muy madurado, no' hay 
duda de que ningún queso del iundo puede, competir con 
el Roquefort en sabor delicioso, en gusto original, en encan- 
to culinario, en producto selecto refinado y quintaesenciado. 


EEES 
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El Mahón, en su variedad tierna. Todos los quesos españoles son deli- 
ciosos y, además, imbuídos como del alma y el perfume de la región de 
que proceden. 


Francia tenía que producir la reima de las salsas, que es la 
mayonesa, como tenía que producir el rey de los quesos, 
que es el Roquefort. Se cuenta que, viajando Luis XV por 
el Aveyron, se extrañó al encontrar en pueblos v aldeas los 
mismos rostros sanos y rubicundos en chiquillos, en mozal- 
betes y jóvenes, que en gentes maduras y en viejos. Howm- 
bres y mujeres, niños y niñas, ancianas y ancianos, todos 
tenían unas caras que recordaban las rosas recién estalladas 
en el rosal, tras una lluvia de mayo. . Al expresar su sor- 
presa y preguntar al Delegado del país, que le acompañaba 
en la visita, éste le contestó: 

—Sire: es que aquí, en el Aveyron, todos nos hartamos 
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de queso as y de la leche de nuestras ovejas del 
Larzac.. 

Sea o no cierta la anécdota, es lo innegable que el Ro- 
quefort es un queso de cuerpo, de sabor delicioso, muy di- 
sestivo y que se coloca siempre en la cúspide de todo ban- 
quete o comida solemne, cuando se quiere festejar a una 
persona de calidad, o a un amigo entrañable, o a un ser 
muy querido. 

El queso de Roquefort se fabrica con leche de les famo- 
sas ovejas de la raza Larzac, uma de las más hermosas y 
tecundas de Francia, como ya vimos en La oveja, aunque 
también se suele emplear la leche de cabra y aun la de vaca. 
Pero la de oveja es, desde luego, la más apropiada para el 
caso, 

La leche—entera, desde luego—se cuaja a una tempera- 
tura de unos 25 a 30 grados, y la coagulación debe durar 
unas dos horas, como máximum. La masa es luego batida 
durante un rato y después sometida a presión suave. Es 
preferible emplear la leche procedente de dos ordeños; es 
decir, de la mañana y de la noche. La presión se hace poco 
a poco, hasta que la pasta suelta todo el suero. Para ello 
se pone encima de la cuajada, dividida en trocitos, desde 
luego, pequeños pesos, o los mismos quesitos, unos encima 
de otros, separados por trozos de paño de colar. 

En Roquefort y su comarca se usan moldes de tierra co- 
cida, con agujeros, barnizados interiormente, desde luego. 

Hay dos procedimientos para fabricar el Roquefort, a 
partir de este instante: unas veces se pone la cuajada en 
"os moldes, llenando éstos, que suelen tener unos 10 centí- 
metros de altura por 20 de diámetro, y son circulares, como 
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es bien sabido. La cuajada se deja escurrir en los moldes 
durante dos o tres días, y sólo luego, cuando se les va a 
llevar a las cuevas o cámaras de maduración, se les añade 
una cierta cantidad de miga de pan fermentado, hundién- 
dola con los dedos en la masa del queso. 

Otras veces los moldes son llenados de pasta o cuajada 
nada más que en el fondo, extendiendo: una capa; luego se 
pone un poco de miga de pan fermentado, se coloca otra 
capa de cuajada y luego otra vez miga fermentada, y asi 
durante tres veces. Esta operación se ha de realizar en un 
local donde reine una temperatura de unos 15 a 18 grados. 
- Los quesos se sacan de los moldes al cabo de esos dos o 
tres días y se trasladan a las cuevas o cámaras de madura- 
ción, donde sufren la fermentación: el pan fermentado ori 
gina la presencia en la masa del queso del famoso hongo 
Penicillium glaucum, y los quesos permanecen aquí fermen- 
tando y madurando durante un tiempo que varía entre cua- 
tro y cinco semanas. Desde luego, los quesos son salados 
al llevarlos a la cueva o cámara de maduración, empleando 
sal fina y salando primero una cara y al día siguiente la 
otra y los lados. Los quesos se colocan para la fermentación 
en pilas de cuatro, seis u ocho, separados siempre mor una 
ligera capita de sal. Para activar la fermentación se suele 
perforar la masa del queso por dos o tres sitios por medio 
de un punzón o una aguja; así la fermentación alcanza todo 
el cuerpo del queso. 

Transcurridas cuatro o cinco semanas, la fermentación del 
hongo Penicillium glaucum de que ya hablamos da un tono 
verdoso a las vetas de la masa por donde penetró la aguja, 
primero, y luego a toda la masa del queso. La maduración 
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del queso está entonces terminada, y se da al consumo. 

Cuando se quiere llevar la maduración al extremo, o bien 
cuando los quesos envejecen en la tienda, se presentan en 
la masa del queso Roquefort esas larvas y gusanos que hacen 
la delicia de ciertos gastrónomos—ya dije que con mi voto 
en contra. i 

Fl Roquefort puede fabricarse también con leche de vaca, 
o bien mezclar a la leche de oveja o de cabra una cierta 
proporción de leche de vaca. El queso obtenido es excelente 
de todos modos, y por eso ya decíamos al hablar de La 
oveja que nada se opone a que el granjero o mantequero es- 
pañol se lance decididamente a elaborar esta clase de queso, 
que. siendo, como todos sabemos, uno de los más famosos, 
acreditados y buscados por el comercio, le rendirán pingúes 
y rápidos beneficios, | 

Las gentes de Roquefort tienen en su ventaja que todo el ' 
enorme macizo de Cambalou, que es una cordillera impot- 
tante, posee en su base una serie de colosales grutas o cuevas 
naturales, que forman un verdadero Palacio de Aladino, 
y que era donde primeramente se colocaban los quesos. Lue- 
go, al aumentar la demanda del comercio mundial, Roquefort, 
que ya dijimos se ha hecho uno de los pueblecitos más ricos 
de Francia y del orbe, tuvo que construir otras muchas cue- 
vas artificiales en la montaña o, sencillamente, bajo tierra, 
y hoy cuenta con muchos kilómetros de subterráneos pet- 
fectamente acondicionados para la maduración de sus fa- 
mosos quesos. La temperatura de las cuevas de Roquefort 
es poco más o menos de unos 8 grados. De cada cien litros 
de leche se pueden obtener entre 12 y 15 kilos de queso - 
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Roquefort, si la leche es sólo de oveja, y algo menos, si va 
mezclada con leche de vaca. 
La miga del pan enmohecido que se emplea para la fabri- 
cación del queso Roquefort puede ser, sencillamente, pan 
corriente enmohecido, o bien el que hoy expende el comercio 
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El famoso y exquisito Ca- 
membert. Francia y Suiza 
son los países del queso deli- 
cioso, aunque a este respecto 
Italia reclame a menudo la 
supremacía. Pero yo, ante 
un queso Roquefort, Ca-- 
membert o Brie, me voy con 
- Francia y Suiza a'cierra ojos. 


£ 


para la fabricación de este queso, y que cualquiera puede 
obtener del siguiente modo: se pone un kilo de harina, 
mezclando en este kilo una tercera parte de harina de 
centeno y dos terceras partes de harina de trigo; a la mezcla 
en seco se le añade un poco de vinagre---como unos 10 6 12 
gramos. Se amasa la harina con agua, desde luego, y se 
cuece el pan, poniéndolo en una cueva o bodega fresca, 
- donde al cabo de cinco o seis semanas estará completamente 
enmohecido. Entonces se le quita la corteza y se parte y 
muele la miga hasta reducirla a polvillo o pan rallado. Este 
pan rallado es el que se emplea para la fabricación del queso 
Roquefort por este procedimiento. Así se puede tener siem- 
pre a mano. ! 

La fabricación del Roquefort, siendo, como vemos, muy 
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sencilla, puede iniciarse en gran escala, incluso en “ciertas 


regiones españolas muy ricas en ganado ovino o caprino, 


como Murcia, Andalucía, Extremadura, la Mancha y León, 
y ello produciría una revolución comercial en la comarca, 


enriqueciendo rápidamente al granjero que rompiese el fuego. 


Brindo a mis lectores la idea, en la seguridad de que, si- 
guiéndola, se felicitarán de sus resultados. 


El queso de Roquefort es mercancía siempre vendida y ' 


género que no es rechazado jamás por un comerciante y 
menos por el público, el de arriba como el de abajo o el 
de en medio. Todas las clases sociales consumen y alaban 
el Roquefort. 

En el pueblecito que da nombre al queso, la Société des 
Caves et des Producteurs Réunis ha instalado colosales má- 
quinas frigoríficas, que detienen el proceso de fermentación 
de los quesos, haciendo que éstos duren años, si se quiere, 
sin acabar dde madurar. Estas máquinas mantienen también 
la temperatura de las cuevas naturales y artificiales que ro- 


dean el opulento pueblecito, el riente pueblecito, cuya ri- 


queza y cuya prosperidad formidables se debe exclusiva- 
- mente a sus quesos. 
+ KR 


Por asociación de ideas recuerdo mi única visita a Ro- 
quefort, hace ya muchos años, cuando yo andaba por Fran- 
cia y empezaba a interesarme por la Historia Natural y las 
cuestiones agrícolas y zootécnicas. 

Viviendo en París, en aquella callecita de, Rennequin, de 
la que yo guardo recuerdos inefables, había ido varias veces 
a Rambouillet para ver de cerca los carneros Merinos des- 


Í 
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cendientes del rebaño que comprara Francia por orden del 
rey Luis XIV. Estos Merinos, como-su nombre indica, eran 
hijos de carneros españoles de la opulenta y formidable 
raza. Cada vez más interesado por cabras, vacas y ovejas, 
como patos y gallinas y palomas, en uno de mis viajes a 
Madrid, al detenerme unos días en Burdeos, hice como el 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


Nuestro adorable Villalón. Este es 
también de los quesos simpáticos, 
a la vez que sabrosísimos. Aunque a 
este respecto, dentro de los quesos 
españoles, la simpatía suprema se 
la lleva para mí ese incomparable 
queso manchego..., por lo que des- 
pués contaré al lector. 


Raposón, «no me contuve», y marché al Aveyron por la 
Dordoña y Cahors. Entonces, el tren no llegaba hasta 
Rhodez. Era aquella Francia que a mí me recordaba los ' 
viajes y las lecturas de mi niñez, cuando mis abuelos me 
hablaban de las diligencias y de los paradores, cuando los 
estudiantes viajaban a pie y eran pillos y avisados como los 
personajes de nuestras novelas picarescas, y la vida tenía un 
secreto encanto de paz, de dulzura milenaria, de abundancia 
de égloga... 

Francia era entonces el país más rico y generoso de la 
Tierra y a la vez el más cortés, el más grato de visitar, el 
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más acogedor. Debía correr el año 13 o el 14, no recuerdo 
bien; pero sé que la primera Gran Guerra aún no había 
estallado. En la última aldea, en el pueblecito más humilde, 
la fonda, la posada o el parador resplandecian siempre con 
los brazos abiertos y la sonrisa de las gentes, con su mesa 
siempre puesta, donde encontrábamos, como quería el clá-- 
sico, «el plato siempre bien lleno y la cama siempre bien 
caliente». Llegué a Roquefort, visité las cuevas famosísimas, 
comí hasta hartarme de su queso excelente y me llevaron a 
ver en varias granjas y alquerías las famosas ovejas del 
Larzac y las cabras blancas y peludas que, con otras negras 
procedentes de los Pirineos, suministran la leche para ela- 
borar los famosos quesos. Cada casa era una cremería. "Todo 
el mundo vivía de la leche y del queso, de los rebaños o 
de los piensos, como en la Edad de Oro. Muchos años 
después, cuando yo me puse en contacto con los Estados 
Unidos y entré en correspondencia con Pettaluma, iba a 
encontrar en esta ciudad novísima de California otras gentes 
que vivían exclusivamente de las gallinas y que me recorda- 
ron a los habitantes primitivos de Roquefort. Como el país 
desbordaba de bienestar y de riqueza, como toda la Francia 
de entonces, cada comida era un banquete, y por unos cuan- 
tos francos—cinco o seis—nos daban pensión «completa en 
pensiones o fonditas o posadas, donde, aunque a la moda 
antigua, se respiraba ya ese inconfundible confort francés 
que había extendido por toda Europa y por América los 
más dulces refinamientos de una civilización superior, gloria 
de nuestro tiempo hasta que estallaron las dos Guerras 
Mundiales. 

Al regresar a España, yo acostumbraba siempre a dete- 
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nerme en Biarritz, por motivos sentimentales y para sumer- 
girme en aquel inimitable ambiente de lujo y de delicias 
suaves que es y fué siempre la incomparable playa de la 
Cóte Basque, y aquella vez, almorzando con un amigo-—que 
no era Tutankamen precisamente, aunque 'ustedes se lo 
figuren—, tuve la curiosidad de guardar el menú que me 
dieran en una de las comidas corrientes del hotelito donde 
yo me alojaba. El cubierto suelto costaba ¡tres francos!, y 
se componía de un consomé delicioso, un plato de huevos, 
uno de carne y uno de verdura, postre, pan y vino, y luego, 
dulce en todas las comidas. Estas, servidas en un comedor 
frenéticamente limpio, con muebles bellos y acogedores, con 
mesitas individuales, con blanquísimo mantel y un búcaro 
con flores, que se repetía en todas las mesas. Y lo: que más 
valía quizá de todo ello: amenizado y acompañado por una 
“eterna y acogedora sonrisa que entreabría los labios del 
patrón, de sus hijas y de las camareras y de toda la servi- 
dumbre, como si la sonrisa fuera la marca y la señal inse- 
parable de aquel mundo delicioso, opulento y feliz, que era 
la Europa opulenta y esplendorosa de principios de siglo, 
cuando las gentes eran dichosas y aún sonreían... 


CAREÉULO V | 


SIGUE LA ELABORACIÓN DE LOS QUESOS.-—-Los QUESOS 
BLANDOS MADURADOS. — CÓMO SE FABRICA EL QUESQ Ca- 
MEMBERT Y EL ESPAÑOL DE CEBREROS.-—EN EL AMBIENTE 
IDÍLICO DE CASTILLA LA VWIEJa.-—EVOCACIÓN Y UMO DE 
LOS QUESOS MÁS RICOS DEL MUNDO.—LoOS QUESOS DE PAS- 
TA DURA.--LO QUE SON LOS QUESOS «HILADOS».—-Los 
QUESOS SALADOS.—EL QUESO CACIOCAVALLO Y EL Provo- 
LONI. -— LOS QUESOS PRENSADOS Y SALADOS. — CÓMO SE 
ELABORAN EL QUESO DE MAHÓN, EL DE CABRALES Y EL DE 
PIEDRAFITA.—LA ELABORACIÓN DEL FAMOSO QUESO MAN- 
CHEGO.—CÓMO SE HACE EL. QUESO DE CHESTER.-<(CHEESE 
AND ALE».—EL QUESO DE VILLALÓN Y EL DE BURGOS.--- 
Los QUESOS cocipos. -EL QUESO DE GRANA O DE PARMA. 
LA ELABORACIÓN DEL QUESO GRUYERE Y DEL EMMENTIHAL. 
EL FAMOSO QUESO DE «BoLa» U HoLANDES.—Dos QUESOS 
QUE SON UNIVERSALMENTE CONCCIDOS Y APRECIADOS.-—LA 
FAMOSA «BOLA DE QUESO» DE NUESTRO FERNÁNDEZ FLO- 
REZ.—«CUANDO TUVE QUE ASESINAR A SU PADRE...» LA 
ELABORACIÓN DEL QUESO INGLÉS DE CHEDDAR.-:-NUESTRO 
QUESO DEL RONCAL Y EL CHacoLí.—«Jari, Beri BARRI, 
GORRI. .».—EL ALIMENTO IDEAL DE TODOS LOS TIEMPOS. 
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EL QUESO FRITO O LA JUSTICIA EJEMPLAR DE MI ALDEA.— 
«¡QUE LE PEINEN Y LE DEN CHOCOLATE!...» 


O podríamos reseñar, ni siquiera brevísimamente, to- 

dos los quesos que se fabrican en Europa sin hacer 
esta obra interminable, y así nos vamos limitando a hablar 
y ocuparnos de los más importantes, sabrosos y conocidos, 
de aquellos cuya elaboración pueda constituir base de rique- 
za y prosperidad para nuestros lectores, que es, en fin de 
cuentas, el último y capital fiñ de nuestra Colección La 
RIQU£ZA EN LA MANO. 

Ya ha visto el lector cómo se elaboran los más notables 
de los quesos de pasta blanda, madurados o sin madurar. 
Me falta ocuparme ahora de otros dos quesos famosísimos, 
también de pasta blanda y madurados, como son el Camem- 
bert francés y el nuestro de Cebreros. En seguida entraré a 
tratar de los quesos de pasta dura, crudos o cocidos, entre 
los que se encuentran quesos tan famosos y exquisitos como 
los italianos de Caciocavallo y Provoloni, el queso de Parma 
o de Grana, el Gruyerc, el Emmenthal, los ingleses de Ches- 
ter y Cheddar y los nuestros de Mahón y del Roncal, sin 
olvidar el famosísimo queso Floldandés o de Bola, regalo 
de todos los paladares del mundo, por no citar sino los más 
importantes y conocidos. 

Siguiendo con los quesos blandos madurados, hablaremos 
ahora del famosísimo Camembert. 

Este queso, delicioso donde los haya, se fabrica sobre 
todo en la población de su nombre y en toda la comarca, 
en el Orne francés, o sea en plena Normandía. Las fábricas 
O cremerías más importantes no están precisamente en 
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Camembert, que es — ¡era, como después veremos! — una 
aldeíta riente que apenas contaba 400 habitantes, sino en 
Vimoutiers y en Trun, pero sobre todo en Argentan y en 
Falaise. El Camembert es uno de los quesos más sabrosos y 
deliciosos entre los de pasta blanda madurados, y se elabora 
del siguiente modo: la leche de vaca, desde luego, ha de 
ser entera. Inmediatamente de ordeñada se la hace tomar 
una temperatura de 26 a 28 grados, y se la adiciona una 
cantidad de cuajo que en tres o “cuatro horas produzca la 
cuajada. Es preciso agitar la masa durante la primera media 
hora para evitar que la nata suba a la superficie, lo cual sería 
perjudicial para el queso futuro. Los moldes son de distinto 
tamaño. En ellos se introduce la cuajada, procurando no 
romperla ni agrietarla. Los moldes tienen pequeños agujeros 
para escurrir el suero. El escurrimiento ha de ser muy com- 
-pleto, y dura generalmente de doce a quince-horas. 

Pasado este tiempo, se salan los quesos con un 2 ó 3 por 
100 de sal fina, primero una cara, y cinco o seis horas des- 
pués, la otra, procurando que la sal quede muy uniforme- 
mente repartida, pues si se pone mucha sal se origina un 
desarrollo demasiado activo de los hongos, y si, por el con- 
trario, la salazón es débil, se originan en los quesos fermen- 
taciones pútridas. 

Los quesos son llevados después al secadero o sala de 
-¿lreación, donde son colocados en estanterías de caña o de 
paja y procurando que los quesos no se toquen unos a otros. 
Cada doce horas se vuelven, y al cabo de dos o tres días 
aparecen en la superficie los hongos en forma de un ligero 
vello blanquecino, que se torna luego en azulado. En la 
cámara de aireación o secadero debe reinar una luz difusa 
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y mortecina, y la temperatura ha de mantenerse constante 
entre los 14 y los 15 grados, 

Al cabo de tres o cuatro días, es decir, cuando apatecen 
los hongos, los quesos son trasladados a la cueva o cámara 
de maduración, donde la temperatura es más baja, pues ha 
de estar entre 10 y 12 grados. La humedad ha de oscilar 
entre 65 y 75 grados. En la cueva permanecen los quesos 
unas dos semanas en verano, y como un mes en invierno, 
siendo vueltos cada día al principio y cada dos al cabo de 
diez o doce días. La maduración se aprecia porque los hon- 
gos blanco-azulados van desapareciendo o encogiéndose en 
la superficie de los quesos, y en su lugar se presenta un 
tono rojizo, que segrega un leve líquido del mismo color, 
más o menos bermejo. El Camembert bien madurado exhala 
un olor especial, entre agrio y picante, que abre el apetito 
y, como dicen los buenos gourmands, «hace la boca agua». 
Para fabricar cien kilos de este queso hacen falta unos 600 
litros de leche. Desgraciadamente, el pueblecito de Camem- 
bert, como el de Vimoutiers, como el de Trun, como las 
ciudades de Argentan y Falaise, han sido materialmente 
reducidos a escombros, hechos astillas, «de fond en comble», 
como dicen los franceses, por la última guerra. ¿Qué se 
habrá podido salvar de aquellas cremerías modelo, de aque- 
¿las granjas que eran orgullo de Francia y del mundo, de 
aquellos almacenes, de aquellos secaderos y aquellas cuevas 
donde se alineaban miles y millones de quesos en los días 
rientes de la paz?... 

Nosotros tenemos en España dos quesos de pasta blanda 
y madurados que pueden competir con el Camembert, pero 
que apenas son conocidos fuera de nuestras fronteras. Me 
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“refiero a los de Cebreros, en la provincia de Avila, y Ce- 
brero, en la provincia de Lugo. De éste hablaré en el ca- 

ítulo siguiente, al referirme a la producción lechera de la 
adorada provincia gallega. Ahora voy a Ee9E dos palabras 
acerca del queso de Gebreros. 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


-El famoso Parma, italiano. Italia fué siempre la tierra de los. quesos 
excelentes, y muchos gourmands los prefieren a todos. Pero yo, que 
como decía el chusco, soy más gourmand que el Gallo, prefiero, como 
he dicho antes, los quesos de Francia y de Suiza. De todos modos, este 
queso de Parma es algo celeste, con el que se puede matar fácilmente a 

un enemigo, haciéndole desmayarse durante largas horas. 


Este queso, muy parecido, por lo demás, al gallego de la 
provincia de Lugo, se elabora con leche de cabra o de oveja. 
- Esta es la sola diferencia que existe entre él y el queso ga: 
llego tan famoso, el llamado queso de Teta, porque su forma 
recuerda la taza de un pecho de mujer. 

El queso de Cebreros es de fabricación muy sencilla. Se 
emplea leche entera—ya decimos que de cabra o de oveja. 
Inmediatamente de ordeñada se le añade el cuajo, traba- 
jando a la misma temperatura a que sale la leche de la ubre 
- del animal, pues nuestros aldeanos «no están para músicas», 
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y se ríen (¡y quién sabe si con muchísima 'razón!...) de ter- 
mómetros y aparatos, diciendo que el queso que fabricaban 
sus abuelos y sus tatarabuelos, desde los godos, lo hacían 
como ellos lo siguen haciendo, y sabe a gloria siempre. Ob- 

tenida la cuajada, se forman los quesos, que suelen pesar 
como medio bil, y se les pone en moldes de madera o de 
esparto, previamente envueltos en paños coladores para que 
escurran bien el suero. Se les deja en una habitación-o 
cámara con poca luz y una temperatura fresca, durante vein- 
ticuatro horas, al cabo de las cuales se les sala y se les vuelve 
a colocar en los moldes, ya sin el lienzo-colador, donde 
acaban de curarse en la cueva misma o la cámara. El pro- 
ceso de maduración dura unos diez o doce días, al cabo 
de los cuales han adquirido un gusto agridulce que les hace 
deliciosos. Los quesos son vueltos y limpiados cada dos días, 
al final muy suavemente para que no sean barridos los hon- 
gos microscópicos que aparecen en su masa, y les comunica 
el sabor exquisito que les caracteriza. 

Yo vivi en Avila en mi niñez, donde mi padre fué Re- 
gistrador de la Propiedad, y mis recuerdos lejanos, con mis 
lecturas sucesivas, me dejan ver, cuando tengo entre los 
dedos o ante mí uno de estos quesos deliciosos de Cebteros, 
el alma y la vida y la historia misma de Castilla. Paisaje re- 
cio, como los varones de la gleba, estampas y nombres bellos, 
como los ojos y los rostros de las castellanas. ;Awila de los 
Caballeros, Cebreros, Madrigal, Almenara, Navas del Rey, 
Robledo!... Cortejos, castillos, lanzas, caballeros, dueñas, 
doncellas, princesas suspirantes, trigales donde cantan las - 
alondras, ventas y posadas junto a los caminos desiertos y 
polvorientos, sombra eterna de la raza y del Cid...: 
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Y se echaba Mío Cid después que fa de noch, 
un sueñol prisol dulce, tan bien se adurmió, 
que el Angel Gabriel a él vino en visión: 
«¡Cabalgad, Mío Cid, el buen Campeador, 
cual nunca en tan buen punto cabalgó varón!» 
Cuando despertó el Cid, la cara se santig6... 


Los QUESOS DE PASTA DURA.—Los quesos de pasta dura 
“se dividen, como ya vimos, en crudos y cocidos. Los hay 
bilados, como los italianos de la Lombardía; salados senci-' 
llamente o prensados y salados, en una deliciosa gama que 
hace de los quesos manjares celestiales, inseparables de los 
nombres en todas las épocas, en todas las latitudes y en 
todos los instantes de nuestra vida. Nos ocuparemos pri: 
meramente de los quesos de pasta dura crudos. 


EL QUESO DE CACIOCAVALLO.—Este queso, como su 
nombre indica, es italiano, y se fabrica sobre todo en la 
Lombardía y las Marcas. Ultimamente se han establecido 
grandes cremerías de este queso en la parte sur de Italia, 
sobre todo cerca de Nápoles. Es el prototipo de los quesos 
que los italianos llaman hilados — formaggio filato — y el 
ideal de los quesos para rayar y para la cocina. Precisamente 
se llama hilado porque, como aliora veremos, la cuajada o 
pasta es sometida a una operación que la convierte en fibras 
o tiras, que recuerdan los fideos o“los :macarrones, la gran 

debilidad y el plato nacional de los italianos, como es bien 
sabido. , 
- Se emplea leche de vaca recién ordeñada. En seguida se 
le añade suero, en gran cantidad, para obtener una cuajada 
espesa y que no bdo más de una hora. Después, utilizando 
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la lira, se parte la cuajada en trocitos pequeños como gui- 
santes, dejándola en reposo durante una hora, para que vaya 
escurriendo el suero. Pero esta operación la ha de hacer 
la cuajada de forma natural, es decir, sin forzarla ni colo- 
carla en sitio especial alguno, sino sencillamente en un gran 
barreño o en otro recipiente cualquiera de loza o de ma- 
dera. 

Se lleva luego la cuajada sobre una tabla o artesa de ma- 
dera, ahora, a un lugar fresco y oscuro, donde permanece 
entre dieciocho y veinte horas, al cabo de las cuales la cua- 
jada ha fermentado y se ha hecho ácida. Se toma entonces 
una pequeña muestra de la pasta y se la sumerge en agua 
casi hirviendo, y al sacarla se la puede estirar en fibras de un 
grueso uniforme, operación que antes se hacía a mano, pero 
que hoy realizan máquinas especiales que trabajan, como 
podrá suponerse, con gran rendimiento y prontitud. El 
resto de la cuajada no es metida en agua caliente, sino que 
adquiere por sí misma esta propiedad de ser partida en tiras 
cuando se echa por encima de la pasta unos cubos de agua 
muy caliente, al tiempo que toda la masa es batida.con un 
batidor o con una espátula. El calor convierte la pasta en 
elgo blando y aglutinante, de modo que se puede estirar 
en forma de cuerda, de unos tres centímetros de diámetro, 
y moldearse definitivamente los quesos, dándoles forma alar- 
gada, que recuerda una trenza. 

Cuando ya están formados, se sumergen durante tres O 
cuatro horas en agua fría hasta que adquieren cierta con: 
sistencia, y entonces se les sala con salmuera precisamente 
durante tres días. Como los quesos tienen entre sus fibras 
siempre agujeros 'o resquicios en la trenza de la masa, se les 
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ata con juncos y se les cuelga en la cámara de maduración, 
de dos en dos, durando la maduración entre tres y cuatro 
meses. Mientras maduran se les examina de vez en cuando 
para limpiarlos, si se ve que aparecen en su superficie mohos 
o costras, untándolos con algo de aceite o con 'agua fría. 


: á 3 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


El famosísimo y delicioso Roquefort. Para mí, entre los quesos extran- 
jeros, el Roquefort se lleva la palma. Me agrada más que el Brie y más 
que el Gruyére, y más que ninguno. Bien entendido que lo prefiero, 
desde luego, sin gusanos, como pedíamos los higos que durante nuestra 
guerra civil nos servían en el Hotel España, de Barcelona. Había un 
camarero excelente, que era como tantos de nosotros, nacional embusca- 
do, y cuando nos preguntaba: — «¿Qué postre prefiere, don Antonio: 
+ dos higos secos o las cinco avellanas?» — Yo le contestaba invariable- 
_mente y con leve sonrisa: — «¡Los dos higos secos, pero preferiblemen- 
Fe te sín gusanos!» 


Los quesos Caciocavallo son de forma alargada, como 
decimos, recordando una trenza de mujer. El queso Provo- 
Joni se prepara del mismísimo modo que el Caciocavallo, 
siendo la única diferencia la de su forma, que en los prime- 
ros es más o menos esférica, recordando un queso de bola 
blanco. Pero el Provoloni es también estirado previamente 
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en fibras o pasada por la máquina la pasta para formar esas 
cuerdas de queso que tanto gustan a los italianos. 


QUESOS CRUDOS PRENSADOS. EL QUESO DE MAHÓN.— 
España tiene quesos delicioso, como todos sabemos, y uno 
de los más exquisitos es el de Mahón, el queso balear, cuya 
fama ha pasado a la península, con gran contento de los 
buenos gastrónomos. Se fabrica con leche de vaca, desde 
luego, animales que son alimentados en Menorca con la 
famosa hierba que en el país llaman clover (la sulla típica), 
y que se siembra en los prados naturales con este objeto. La 
leche se recoge en cántaros o tinajas de barro, y para pro- 
vocar la cuajada se emplea la flor del cardo casi siempre. 
Los cántaros son colocados luego cerca del fuego hasta que 
se forma la cuajada. Tres horas después se inicia la elabo- 
ración de los quesos. 

En vez de moldes, en Menorca se utilizan lienzos de al. 
godón de forma cuadrada, en cuyo interior se coloca la 
cantidad necesaria de coágulo, y luego se atan las cuatro 
puntas, comprimiendo con fuerza para que salga el suero. 
Después, los quesos, a los que se da forma cuadrada, se co- - 
locan sobre tablas formando filas—nunca unos encima de 
otros—, y'se les pone encima otras tablas, que se cargar 
con pesos para que acabe de ser expulsado el suero de la 
masa. Así permanecen los quesos durante unas seis ú ocho 
horas, al cabo de las cuales se salan sumergiéndolos en 
tinajas llenas de salmuera. La salazón dura unas diez o doce. 
noras, y después se llevan a cámaras o habitaciones muy 
aireadas y secas, extendiéndolos sobre cañizos, donde perma- 
necen cosa de un mes, que es lo que tardan en madurar. De 
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vez en cuando se les vuelve y limpia, y al cabo de un mes 
se les unta ligeramente con aceite, librándolos al consumo. 

Visitar Mallorca—la isla Dorada—-o sus hermanas Me- 

norca o Ibiza, Formentera o Cabrera, es darse un baño de 
sol, de luz, de flores y optimismo, de cielos azules y de 
Mediterráneo verde, .que lleva como obligación ineludible 
y dulce aparejamiento comer ensaimadas deliciosas, hartarse 
de sobrteasada y hacer excursiones por calas y picachos y 
valles de' aquel paraíso del Mare Nostrum, llevando en la 
mochila o en la cesta del coche varios quesos de Mahón, 
postre de dioses. : 

EL QUESO DE CABRALES.—Cabrales es, como todos sabe- 
mos, un lindo pueblecito asturiano, perdido entre las gar- 
gantas y las estribaciones de los Picos de Europa. Aquí 
crece una hierba escasa, pero de «calidad inmejorable, que 
alimenta numeroso ganado vacuno, lanar y cabrio. Precisa- 
mente el queso de Cabrales se elabora de preferencia con 
leche mezclada de vaca, cabra y oveja, aunque con la de 
cualquiera de estos animales solamente puede hacerse 
también. 

De todos modos, la mezcla de las tres leches es lo mejor. 
Recién ordeñadas y mezcladas, se añade al líquido el cuajo, 
muy fuerte, para que la cuajada sea espesa y se produzca en 
menos de dos horas. Luego se forman los quesos, que suelen 
- pesar unos 200 gramos, y a los que se les da una forma 
plana y más o menos circular. Cada queso así formado es 
sometido a la presión con la misma mano para que escurra 
el suero, y luego se salan, al cabo de cuatro o cinco horas. 
La salazón se hace con sal fina o gruesa seca, salando pri- 
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mero una cara y al día siguiente la otra y los lados. En se- 
guida se llevan los quesos a la cocina hogareña, donde se 
les somete al humo, que es preferible sea de leña de enebro 
o de pino. Pero el enebro comunica a los quesos un sabor 
delicioso. En cambio, el aspecto de estos quesos no es muy 
seductor, que digamos, porque el humo los ennegrece, ha- 
ciéndoles parecer sucios y poco apetitosos. La maduración, 
que dura de dos semanas a un mes, según las estaciones, se 
realiza en cuevas o sitios frescos, orientados precisamente al 
Norte, como han de estar todos los locales donde se elabora 
el queso de Cabrales. De este queso se hace un enorme con- 
sumo en Asturias y todas las regiones del norte de España, 
sobre todo la Montaña y Galicia. 


EL QUESO DE PIEDRAFITA. — También es asturiano este 
queso, delicioso por ciertó, aunque también se fabrica en otras 
regiones norteñas, sobre todo en la Montaña y en Galicia. 

Es, como el queso de Cabrales, industria que pudiéramos 
llamar doméstica, ya que casi siempre elaboran estos quesos - 
aldeanos que apenas tienen dos o tres vacas. La temporada 
de elaboración se limita a los meses comprendidos entre 
octubre y marzo, exclusivamente. Las vacas suelen estar ali- 
mentadas, además de con pastos excelentes, con nabos en 
gran abundancia, que son uno de los cultivos más generali- 
zados en el país y, por cierto, la comida de los labradores, 
con el pan de borona o de maíz. 

Se recoge la leche en ollas de barro, e inmediatamente 
se le echa el cuajo, que procede de cabritos o ternerillos. 
Obtenida la cuajada, muy rápidamente—en unas dos horas 
como máximum-—, se echa entera en moldes de madera, ama- 
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sandola un rato para que vava soltando el cuajo. Luego se 
salan los quesos, cuya forma recuerda los de Cabrales, con 
sal fina o gruesa, pero siempre en seco. La salazón se hace 
en dos días, uno para cada cara del queso. Luego éstos son 
llevados a los clásicos hórreos, que es sabido suelen estar 
al aire, sostenidos por estacas. o pilotes de mampostería, y 
donde la temperatura se regula a voluntad con sólo abrir 
o cerrar ventanas y compuertas. El hórreo casi siempre está 
para estos usos al Norte, resguardado de los rayos solares. 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


Fl sabroso Nata de Asturias. Al viajar por cualquiera de nuestras her- 
mosas regiones, nos va saliendo al paso, en cada pueblo o en cada co- 
marca, la cocina típica y, con ella, los quesos, siempre exquisitos, si no 
con el refinamiento de los extranjeros, frescos, puros, oliendo a sierra, 
y a pinar, y a prado, y a montaña fresca y arbolada, y a paisaje idili- 
eo... Este queso asturiano de nata es de los más ricos de nuestra Patria. 


Para facilitar la expulsión del suero, los quesos son so- 
metidos a presión, con piedras o tablas, y luego se llevan 
a la maduración, en la que invierten tres o cuatro semanas. 
El queso de Piedrafita es exquisito y recuerda por su sabor 
al de Cabrales, aunque no es sometido al humo como aquél. 


EL queso MaAncHEGO.—Y llegamos a uno de los quesos 
más famosos, conocidos y apreciados en nuestra Patria y 
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fuera de ella, ya que el Manchego es de los pocos quesos 
de España que han cruzado nuestras fronteras y son justa- 
mente buscados y apreciados en el Extranjero, sobre todo 
en Francia, Italia, todo el norte de Africa— Argelia y Ma- 
rruecos—y en no pocas de las naciones americanas. 

El queso manchego se elabora a base de leche de ovejas 
o de cabras, a veces mezclándolas ambas o también poniendo 
una parte de leche de vaca, aunque esto último es muy raro. 
En la Mancha apenas hay vacas ni rebaños de bovinos, 

La leche, recién ordeñada, es cuajada por medio de la 
fior del cardo, como: ya vimos para el queso de Mahón, y 
luego se forman los quesos, al cabo de unas seis horas, 
echando trozos de cuajada en moldes de madera, forrados 
interiormente de esparto o pleita, para que la pasta se des- 
prenda luego con facilidad. Estos moldes son esféricos, de 
unos cuatro centímetros de altura por unos 15 5:20 de diá- 
metro. Conforme se van echando los quesos en los moldes 
se oprime la pasta con los dedos para que escurra el suero 
a través del esparto y los agujeros que tienen en su fondo 


¡os moldes. Después se coloca encima dde los quesos un trozo 


de tinaja o de loza, sobre la que se ponen piedras para que 
los escurran del todo. El queso permanece en los moldes 
unas doce horas, al cabo de las cuales se sacan y se meten 
en tinajas llenas de salmuera, cuyo grado varía según los 
gustos de cada comarca, pero que en la Mancha misma suele 
tener un 4 ó 5 por 100 de sal por cada litro de agua. En 
“la salazón los quesos permanecen seis días, luego de lo cual 
se les lleva al secadero o cámara de maduración, donde se 
alínean en filas, o bien formando pilas de tres en tres o de 
seis en seis, separados por urna capita de sal fina. Cada día 


o 
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han de voltearse hasta que están bien secos, La última ope- 
ración-—al cabo de un mes, poco más o menos-—es sumet- 
girlos en aceite, de oliva desde luego, que comunica a los 
quesos un sabor delicioso, a la vez que les hace durar un 
tiempo ilimitado, años, si se les tiene en buenas condiciones, 
sin perder ninguna de sus propiedades y mucho menos su 
sabor típico. 

El queso Manchego: tiene un gusto picante, fuerte, gra- 
tísimo al paladar, estando considerado como uno de los que- 
sos más digestivos y, sobre todo, más nutritivos. Cuando se 
le conserva mucho tiempo se endurece hasta tomar la con- 
sistencia de la piedra, sin enmohecerse ni estropearse lo más 
mínimo. Por eso el Manchego es el queso de nuestros pas- 
tores, de nuestros labriegos, el queso de los trabajadores y 
de los humildes, lo que le hace enormemente simpático. Es 
el queso de Don Quijote y Sancho, el queso de nuestros 
estudiantes y nuestros pícaros del Siglo de Oro, el que lle- 
vaban en las alforjas siempre nuestros arrieros, el queso de 
nuestras meriendas y nuestras excursiones, el que no falta 
nunca en la casa más pobre, el recurso de los caminantes y 
de los mendigos.. ¡Es por eso que yo le llamo el queso adc- 
rado! ¡El queso típico! ¡El queso español por excelencia, que 
a los buenos españoles nos resulta, como todo lo de nuestra 
Patria amada, el mejor del mundo!.. 


EL QUESO DE CHESTER. También pertenece el Chester 
a los quesos de pasta dura, crudos, prensados y salados, y 
es uno de los más ricos que nos ofrece la verde y ende 
Inglaterra. 

El Chester es el queso inglés por antonomasia, algo así, 


te 
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para todo buen inglés, como para nosotros el Manchego: 
el queso insustituible, el queso que está siempre a mano. 
Los ingleses, como los franceses, no conciben una comida 
sin que tenga como postre el queso, y mucho menos una me: 
rienda o hasta un piscolábis. En las fondas y hoteles ingle- 
ses, el queso es tan indispensable en las comidas como el 
pan. Y en las tabernas-—las famosas tabernas inglesas, que 
equivalen en los pueblos y los caminos a nuestras viejas 
ventas o muestras posadas—, el chesse and ale—esto es, 
queso y cerveza—es lo que a cierra ojos pide todo obrero, 
todo campesino o todo caminante, y lo que, aun sin pedíir- 
selo, os servirá el tabernero en cuanto os sentéis ante la mesa 
o el velador más apartado de su establecimiento. 

El queso de Chester se produce, sobre todo, en la pobla- 
ción y condado de este nombre, cerca de Liverpool. La ve- 
cindad de esta gran urbe, como la de Manchester, no ha 
quitado al viejo condado ni a la vieja ciudad de Chester su 
aire lírico, bucólico y pastoril. Por aquí he visto yo con mis 
ojos las vacas más rollizas de Inglaterra y los caballos más 
lustrosos, con los ganados de ovejas Suffolk o Cheviot más 
opulentos. Una sensación de frescura infinita, de ambiente 
idílico, de emociones ancestrales hechas de visiones de pra- 
dos verdes, de rumor de riachuelos, de posadas y tabernas 
vetustas, pero llenas de confort y de encanto: de labriegos 
amables, colorados y fornidos, salta en mi mente al pro- 
nunciar la palabra Chester, mientras en mis oídos repique-. 
tea la canción adorable de los niños, que celebra las exce- 
lencias de la vaca y del violín mágico y del perrito que teía: 


Hey, diddle, diddle, 
the cat and the'fiddle.., 


e 
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El queso de Chester se obtiene de la leche de vaca entera, 
a la que se le añade la del ordeño del día anterior. Luego 
se añade leche desnatada en proporción variable, que va 
desde el 10 al 30 por 100 de la leche entera, que se usa. 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


El Port Salut. De los extranjeros, este de Port Salut, es también de los 
más deliciosos. 


Obtenido el cuajo, en unas cuatro o cinco horas se forman 
los quesos, que suelen ser de gran tamaño-—pesando de 5 
a 40 y 50 kilos—, y se les deja escurrir el suero de modo 
natural. Luego son metidos en los moldes, que son cilíndri: 
cos, y se someten a la presión en prensa a mano o mecáni- 
cas; una presión muy fuerte, que los escurre, reduce y 
endurece en modo superlativo. Antes de meter los quesos 
en la prensa se les clavan cuñas de madera de haya o de 
roble para facilitar la destilación total del suero; cuñas que 
se varian de sitio mientras se prensa el queso. En la prensa 
permanecen los quesos unas veinticuatro horas, al cabo de 
las cuales se sacan y se llevan a la cámara de maduración, 
donde permanecen en semioscuridad, y a una temperatura 
de unos 10 a 12 grados, durante varios meses, envueltos en 
paños o tiras de lienzo muy apretadas, para evitar que el 
queso se abra e resquebraje. La maduración del Chester es 
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muy variable, según el grado que se le quiere dar: lo menos 
cs seis meses, pero puede llegar hasta dos años para los que- 
sos muy madurados. | 

La pasta del Chester, antes de formar los quesos, es co- 
loreada muy ligeramente con un líquido rosado, jugo de 
írutas o producto comercial—casi siempre esencia de gro- 
sella o de naranja—, lo que da al queso un tinte muy bello 
y grato a la vista. Ya decimos que el consumo de este queso 
en Inglaterra es formidable. 


EL QUESO Dr ViLLaLÓN.—El queso de Villalón, llamado 
también de Pata de Mulo, porque su forma recuerda, en 
efecto, una pezuña de caballería, se fabrica sobre todo en 
la población leonesa de su nombre, aunque toda la comarca 
-—una de las más hermosas, ricas y fértiles de España-—lo 
fabrica también. Todo el sur de Palencia, la parte occiden- 
tal de Valladolid y el norte de Zamora fabrican, como la 
provincia entera de León, este queso delicioso, uno de los 
más famosos y exquisitos y buscados de España. 

El Villalón se elabora de preferencia con leche de ovejas, 
aunque también se emplea la de cabra. La leche es entera y 
se usa la recién ordeñada, añadida de la del ordeño del 
día anterior. El cuajo, procedente siempre de corderito, se 


emplea seco, en la proporción de media onza por cada diez 


litros de leche. 
La cuajada se verifica con rapidez, en menos de media 


hora, llevando la temperatura de la leche por medio del sol, 


o, más sencillamente, del fuego, hasta los 30 grados. A: esta 
temperatura la cuajada sobreviene en seguida. Se echa luego 
e] coágulo en los moldes—-que en el país llaman anjillas—, 
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moldes que tienen una forma plana y están hechos de paja 
entretejida—paja de trigo, desde luego—. Estos moldes, 
muy dúctiles, permiten ser estrujados a voluntad, para faci- 
litar la salida del suero. Al cabo de veinticuatro horas, los 
quesos son lavados con agua clara dos o tres veces, y luego 
se les sumerge en salmuera durante veinticuatro horas. Al 
salir de la salmuera se llevan al secadero, donde se les co- 
loca en tableros o estantes de madera inclinados, con ranu- 
ras para que el suero escurra con facilidad. La maduración 
en cámara seca y con poca luz, bien aireada, dura de ocho 
diez días, luego de lo cual son librados al consumo. En el 
país de origen, para que duren muchos meses y aun dos y 
tres años, cubren estos quesos con trigo, lo que los conserva 
inalterables. El Villalón es, como el Manchego, el queso Je 
Madrid, del que se hace también un consumo colosal en la 
capital de España. 

- —¿Es fresco este Villalón?—le pregunté yo a la mujer 
de nuestro tendero, cuando nosotros vivíamos en Santa 
Isabel, 

Y la tendera, la señá María, cuya tienda estaba a la en: 
trada misima de la Torrecilla del Leal, me contestó en tono 
convencido, de los que no admiten réplica: 

—¡Huy! ¡Ya lo creo! ¡Lo acabamos de hacer nosotros, 
aún no hará dos horas!... | 


EL QUESO DE BurGos.—E! queso de Burgos se hace tam- 
bién con leche de ovejas, de la cual se separa como una 
cuarta parte, y se calienta más o menos, según quiera prepa- 
rarse queso duro o blando. El día antes de iniciar la ela- 
boración del queso se pone cuajo de cordero en un poco de 
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- 


agua, en la proporción de un gramo de cuajo por cada dos 
litros de leche a emplear, dejándolo tódo a reposar durante 
diez horas, Después se cuela el liquido y se vierte sobre la 
leche caliente, revolviéndola y mezclándola con otra por- 
ción de leche que no se ha calentado. Después se va echan- 
do la cuajada en los moldes, que son de mimbre y tienen 
figura de canastilla, siendo de diferentes tamaños, dejándo- 
les escurrir el suero durante diez o doce horas. Luego se 
sacan de los moldes y se sumergen en una solución de sal, 
preferiblemente marina, aunque, a falta de ésta, se emplea | 
sal corriente, formando salmuera. Por cierto que los labra- 
dores y queseros castellanos tienen un procedimiento muy 
curioso y original para saber el grado conveniente de la 
salazón: echan un huevo fresco de gallina en el agua sala- 
da. El huevo fresco, en el agua clara y pura, se va al fondo 
en seguida; pero en el agua salada, cuando la cantidad de 
sal es conveniente para la salazón de los quesos, flota entre 
dos aguas. 

El queso de Burgos se madura luego, durante cuatro O 
cinco días, si se les quiere blandos, o durante un mes o más, 
si se les quiere duros. Estos últimos llegan a durar hasta 
dos años. El queso de Burgos es exquisito. 


Los quesos cocinos.—Y llegamos a los quesos cocidos, 
entre los que se cuentan algunos de los más famosos y ricos 
del mundo, de los más populares también, como sucede con 
el Grana italiano, con el Gruyére y el Emmenthal suizos y 
franceses, con el de Bola u Flolendés y con algunos de Es- 
paña, como el mismo del O en las Vascongadas y 
Navarra. 
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Los quesos cocidos son aquellos que, como su nombre in- 
dica, tienen la masa o pasta sometida a una cocción más 
o menos prolongada, y constituyen el ideal de los quesos 
duros, sabrosos y duraderos. Veamos los que son más impor- 
tantes y la manera de elaborarlos. 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


El famosísimo queso de bola. Fué nuestro delicioso cronista Fernán- 
dez Flórez el que nos contó una vez, hace muchos años, durante un 
viaje que hizo a Holanda, que el admirable país había conquistado el 
mundo al revés que los otros conquistadores, que mandaban contra el 
enemigo balas o bolas de hierro: Holanda mandaba bolas de queso. 
Con estas bolas, con este queso de bola, delicioso donde las haya, ha- 
bía conquistado Holanda el mundo entero, hasta que... jay!, las Suerras 
y los cataclismos sociales han reducido el país adorable a una situación 
angustiosa, en que no hay que pensar en exportar nada comestible... 


EL QUESO DE GRANA O DE PARMA.—Este queso es italia- 
no, como su nombre indica, y se fabrica sobre todo en la 
Emilia y en la Calabria. De aquí que haya dos clases de 
queso Grana: uno, favorito de las gentes del norte de Italia, 
y otro, de los meridionales. La Lombardía también fabrica 
el Grana en gran cantidad, sobre todo las provincias de 
Mantua y Brescia. 

- El Parma es, puede decirse, el prototipo de los quesos 
“duros, cocidos y salados. Lo mejor es mezclar la leche-—en- 
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tera, desde luego—del ordeño de la mañana con el de la 
noche anterior—leche también entera—. Se coloca la leche 
del ordeño de la tarde en grandes vasijas, preferiblemente 
de barro o de madera, de muy poco fondo, para que se for- 
me la mayor cantidad de nata posible, de un modo natural. 
Con la leche de la mañana se sigue igual procedimiento, 
dejándola en reposo varias horas antes de mezclarla con la 
del ordeño de la tarde anterior. 

Mezcladas las leches de los dos ordeños, se añade el 


cuajo en cantidad suficiente para que la cuajada se produz- 
ca en una hora, como máximum. Obtenida la cuajada, se 


bate ésta fuertemente con un batidor de madera o con la 
lira, y luego se añade azafrán en la proporción de un gra- 
mo por cada cien litros de leche. Después de mezclado el 
azafrán se pone la cuajada al fuego, que ha de ser vivo, 
hasta llevar la masa a una temperatura de entre 55 y 60 gra- 
dos, hasta que la masa se hace grumosa y toma un color 
amarillento claro, que procede del azafrán, en la mínima 
proporción que se ha indicado. ¡ 
Al cabo de una media hora, la cocción está terminada y 


se retira la caldera del hornillo, esperando hasta que los. 


grumos, que están sueltos, formen una masa elástica. Des- 


pués de unos quince o veinte minutos de reposo se com:-. 


orime la masa con una espátula y se inicia la formación de 
los quesos, operación que se hace a mano, y luego se les 
pone en los moldes. Los moldes suelen tener unos agujeritos 
diminutos, para que escurra bien el suero. Los quesos, al 


cuarto hora de haber sido puestos en los moldes, son vueltos 
para facilitar el escurrido, luego se les vuelve de nuevo una * 


hora más tarde y, a la mañana siguiente, otra vez. - 


> 
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Al cabo de dos, tres o cuatro días—según la estación— 
se salan los quesos empleando sal fina y seca, aunque cuan- 
do los quesos se hinchan o tienen propensión a la hincha- 
zón, se recurre a la salmuera. La sal a emplear es un 2 a 
3 por 100 de la masa de los quesos. 

Veinte días después de haber sido salados pasan los que- 
sos al departamento de maduración, donde suelen perma- 
necer de cuatro a seis meses, siendo vueltos con frecuencia 
y limpiados, y al fin se les embadurna con aceite de oliva. 

La operación no está terminada, pues los quesos que so” 
vendidos al cabo de seis meses no son destinados al consu- 
mo, sino que los adquieren los comerciantes al por mayor. 
Estos los retienen en su poder todavía algún tiempo, tanto 
más cuanto se quiera hacer más selecto el queso. Los de 
clase extra tardan en llegar a madurar del todo hasta dos 
y tres años. Por eso el queso de Parma es un queso caro, de 
lujo; en las clases extra, se entiende. El que se vende barato 
y al por menor es el que se da por curado y terminado al 
cabo de cinco o seis meses apenas. Antiguamente, los quesos 
de Parma o de Grana se presentaban en el comercio cubier- 
tos de una especie de barniz hecho de aceite de lino, o bien 
* de negro de humo. 


sos más deliciosos que existen, de los más buscados y paga- 
dos también. Estos quesos duros, cocidos, de cuerpo y con- 
sistencia firmes, son buscadísimos por lo bien que se con- 
-servan, por lo excelentes que resultan, por-su sabor delicioso 
y por ser alimento ideal, que se tiene siempre a mano y pue- 
de llevarse a todas partes. 


QUESOS Y” MANTECAS:—13 
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El Gruyére se fabrica sobre todo en Suiza y en el Jura 
francés, y para su elaboración se suelen unir en cooperativa 
varios granjeros, pues este queso, por su enorme volumen 
---como es bien sabido, tiene a veces hasta un metro de diá- 
metro y más-—, requiere una enorme cantidad de leche. 

Se emplea ésta a veces entera, a veces más o menos des- 
natada, y la acidez ha de ser entre 17 y 20 grados. Se ca- 
lienta la leche hasta una temperatura de entre 30 y 36. 
grados, y luego se le añade el cuajo en cantidad suficiente 
para que la cuajada se verifique en media hora, poco más 
o menos. BLA se procede a la división de la cuajada, 
operación que debe hacerse en cuatro tiempos, a saber: 

1. División mediante palas o cucharas de madera o de 
metal agujereado, 

2." División mediante el ompecaajación o lira de ¿EA e 
bre de latón. 

3. Agitación de la masa en conjunto. 

4. Desmenuzado completo de la masa, utilizando el 
hatidor fuerte. : 

Luego se agita la masa entera, ya sea a mano, ya mecá- 
nicamente, utilizando las máquinas modernas, 

Cuando los grumos de la pasta, comprimidos entre los 
dedos, no se adhieran entre sí y ofrezcan al gusto un sabor 
untuoso especial—el punto de cada queso es, como ya vi- 
mos, algo así como la gracia misma de ellos, y sólo se 
aprende con la práctica en cada caso—, se lleva la pasta a 
la cocción en calderas especiales, desde luego, o grandes 
cazos a propósito. La masa se hace llegar a una temperatura 
de entre 50 y 60 grados; pero la subida de la temperatura 
ha de hacerse gradualmente y no exponer la masa desde el 


— 
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principio a un fuego demasiado vivo. Hay que remover la 
masa incesantemente mientras se calienta y está sobre el 
tuego. Al cabo de una media hora, cuando se ve que los 
grumos tienen el tamaño de un grano de arroz, tengan con- 
sistencia elástica y se separen bien unos de otros, se imprime 
a toda la masa un movimiento rápido y giratorio, para que 
toda ella se reuna en el fondo de la caldera y tome un 
aspecto y una consistencia homogéneos. 


LIE 


SS, 
$ 7- 


QUESOS: QUESOS TÍPICOS 


Un quaters digno de Beethoven. Aquí tenemos un 'quaters'"de quesos 
digno verdaderamente de Beethoven: nuestro Manchego—el rey de la 
-— simpatiía—, el Gruytre, el Burgos y el Brie. Escojan ustedes: yo me 

quedo con el Manchego, por lo que al final contaré... Todos_son, desde 
luego, a cual más deliciosos. 


Se saca entonces la masa de la caldera, por medio de un 

lienzo. La masa se llena de ojos, procediéndose en seguida 

al prensado. Esta operación dura veinticuatro horas, siendo 

muy delicada. Durante las primeras dieciocho horas se vuel- 
d+ 
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ven frecuentemente los quesos, cambiando los lienzos cada 
vez, pero teniendo en cuenta que en las primeras seis horas 
la presión que se ha de ejercer será de tres a cinco kilos por 
cada kilo de queso; luego se eleva la presión hasta diez o 
doce veces el peso del queso. Al cabo de dieciocho horas, los 
quesos, ya sin lienzo, se someten a una presión de 15 a 18 
Lilos por kilo de queso. A veces se pega el lienzo a la masa, 
y entonces es preciso desprenderlo con cuidado, mojándolo 
con un poco de suero caliente. Al salir de las prensas, los 
quesos han de presentar una masa tierna y elástica, y tener 
una costra amarillenta, cuyo grado aprende el quesero con 
la experiencia. ] 
La maduración o afinado del Gruyere exige dos cámaras 
o cuevas distintas: en la primera, que ha de ser fría y seca, 
la temperatura estará entre 10 y 12 grados, y la humedad 
entre 80 y 85. Aquí es donde se salan los quesos, operación 
que se hace al principio diariamente, queremos decir repi- 
tiéndola cada día, y luego dos veces por semana, volviendo 
cada vez los quesos y salándolos por ambas caras y los lados. 
En esta primera cámara permanecen los quesos ocho o diez 
días solamente. Pasan luego a la cámara segunda, que ha 
de ser caliente y húmeda. La temperatura estará entre 15 y 
18 grados, y el grado de humedad ser de 90 grados, poco 
más o menos. En esta segunda cueva o cámara permanecen 
los quesos entre dos y tres meses, según la estación. Aquí 
fermentan, y la masa del queso se ahueca y se llena de más 
ojos o agujeros. La pasta del Gruyére bien hecho es fina, se 
ha de deshacer en la hoca fácilmente, y el sabor ha de ser 
dulce y picante a la vez. El Gruyére exige mucha leche. 
Cien litros de leche apenas rinden entre ocho y nueve kilos 


QUESOS Y MANTECAS : 197 


de queso. Pero todo lo merece y lo vale este queso, incom- 
parable para muchas gentes, y cuyo comercio está extendido 
justísimamente a todo el orbe. El consumo del Gruyére es 
colosal en toda Europa y aun en América, donde hoy exis- 
ten, dicho sea de paso, queserías inmensas que lo fabrican 
en grandísima escala con maquinaria modernísima. Se han 
llevado, sobre todo a los Estados Unidos, gentes de Suiza 
y franceses del Jura para que elaboren a la perfección este 
queso, delicioso entre todos. En Suiza y en Francia, por lo 
demás, las modernas cremerías que elaboran el Gruyere es 
tán montadas con perfección absoluta en muchos casos y 
disponen de maquinaria excelente, que permite una fabrica- 
ción intensísima de esta clase de queso. En España no se 
hace el Gruyere, o solamente alguna mala imitación; pero 
es cosa que debía intentarse, por lo menos en regiones muy 
productoras de leche, como Galicia, Asturias o la Montaña. 


EL QUESO DE EMMENTHAL.-—El queso de Emmenthal, que 
se fabrica en la región suiza de este nombre, en el cantón de 
Berna, se hace absolutamente igual que el Gruyére, con la 
única diferencia que a la leche se le añaden nata o crema 
en pequeña cantidad, y los quesos se hacen más pequeños 
que el Gruyere. Los Emmenthal se han hecho famosos en el 
mundo no solamente pof su sabor exquisito--que, ya deci- 
mos, es casi el mismo que el Gruyere, su hermano mayot--, 
“sino porque evocan en gastrónomos y viajeros la visión y el 
recuerdo de ese valle de Suiza que riega el Emmen, y don- 
de se encuentran esos pueblecitos que no se parecen a nada 
de la Tierra y se llaman Signau, Lagnau y Burgdorf, lleno 

de prados y de bosques, y por donde corren el Grande y el 
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Petit Emmen, el Tlfis y otros cien mil riachuelos, que se des- 
hacen en hebras de plata a menudo cayendo desde los altos 
ventisqueros. Yo recuerdo este valle paradisíaco con las 
vacas más rollizas, lustrosas y felices que he visto en mi 
vida, hundiéndose en la hierba hasta la panza, mordisquean- 
do, hartas y como distraídas, mil flores silvestres que ador- 
aban y festoneaban las praderas... La leche, la manteca, el 
queso—Langnau es el mercado central para el Emment- 
hal—, tienen aquí un sabor que no se parece a nada de la 
Tierra, y que son como justificantes y premios de nuestra 
vida y de nuestra visita a ese país único, noble y querido 
donde los haya, que se llama Suiza, la patria de las monta- 
ñas y de la nieve, de la salud recuperada y de la alegría v 
el noble sentido de la existencia de los hombres. 


Er QUESO DE BoLA.—ÉEste queso, llamado también Ho- 
landés, porque, como todos sabemos, se fabrica sobre todo 
en Holanda y tiene allí su nido y su origen, es de los más 
exquisitos también y de los más universalmente conocidos 
y apreciados, como el mismo Gruyére o el Roquefort. For- 
ma también el ideal de los quesos de pasta dura y cocidos, 
como el Gruyére, y, como éste o nuestro Manchego, nos ha 
acompañado y nos acompaña siempre, a lo largo de nuestra 
vida, en comidas inolvidables, en meriendas risueñas, en 
viajes y excursiones, en trasnochadas que nos evocan nues- 
tra juventud... | 

La leche entera, recién ordeñada, es llevada a una tem- 
peratura de unos 30 grados, y en seguida se le añade el 
cuajo en cantidad suficiente para que la cuajada se produzca 
en menos de media hora, poco más o menos. Después se 
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“corta la cuajada con un cuchillo de madera en sentido verti: 
cal y horizontal, formando trozos cuadrados pequeños, y se 
espera como tres o cuatro horas a que se inicie una ligera 
fermentación. Entonces la masa es sometida a presión para 
que suelte el suero, y después se amasa por medio de una 
espátula o con el batidor. En seguida se mezcla con la pasta 
el colorante, casi siempre algo de azafrán en muy pequeña 


QUESOS: QUESOS MO- 
DERNOS 


La cremería española ha lanzado 
hace poco tiempo algunos que- 
sos deliciosos al mercado; éste, 
llamado del Montseny, que se 
fabrica en la ciudad catalana de 
Vich — ¿quién ha nombrado el 
salchichón, cuando estamos en 
_ayunas?b—, es de los más deli- 
: ciosos. 


proporción —medio gramo por cada cien litros de leche—, 
manteniendo la pasta a una temperatura de unos 25 ó 26 
grados. : 
Después se llenan los moldes, que tienen precisamente 
forma de una semiesfera, se rellenan bien y luego se unen 
de dos en dos, de forma que formen una esfera completa. 
Los moldes son metálicos y van provistos de tornillos que, 
al apretarse, comprimen la pasta hasta conseguir que las dos 
medio esferas formen una esfera única y el queso vaya to- 
mando cuerpo y consistencia. Cuando ya cada queso forma 
una esfera Única, se sacan de los moldes y se meten en un 
baño de suero a la temperatura de 50 a 55 grados, donde 
permanecen unos cuatro o cinco minutos. Se vuelven a me- 
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ter en los moldes, se les oprime bien con los tornillos, y al 
cabo de cuatro o cinco horas se vuelven a sacar del molde 
y se envuelven en una tela o paño fino, luego de lo cual 
se vuelven a los moldes, donde se les somete a una presión 
que empieza por dos kilos y llega hasta doce por cada kilo 
de queso. Esta operación dura unas doce horas. 

“AL batir la masa se le añade un poco de sal, y o 
cuando los quesos están ya formados y prensados, se prac- 
tica la salazón exterior, sumergiendo los quesos en agua sa: 
lada en una proporción de un 5 ó 6 por 100 de sal por cada 
cien litros de agua. En este baño permanecen durante 
sólo dos horas, al cabo de las cuales se sacan y se meten 
en otro baño de agua pura, al salir del cual se les frota con 
un paño mojado. 

Pasan luego los quesos a la cámara de maduración o cue- 
va, donde permanecen de dos a tres meses, y donde se les 
vuelve diariamente o cada dos días al principio, y luego cada 
cuatro o cinco, al cabo de un mes. El queso, antes de ser 
puesto a secar o curar, se ha untado exteriormente con un 
colorante rojo, que suele ser extracto de alguna fruta o bien 
alguna anilina del comercio. Para que se adhiera el color se 
les unta previamente con algo de aceite de lino. 

El queso de bola puede comerse desde los cuatro o cinco 
meses; pero, cuando se les cura un año odos, su sabor es 
mucho más exquisito, como ocurre con el Gruyére y otros 
quesos cocidos, que se tornan más sabrosos con el paso del 
tiempo, como los buenos vinos adquieren bouquet y aroma. 

El queso de Bola y el Gruyére son, puede decirse, los dos 
quesos universales, los dos quesos de todo el mundo. Recuet- 
do que cuando nuestro exquisito cronista Fernández Flórez 
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—-¡y conste que lo de exquisito va sin segunda, ya que ha- 
blando de los quesos el lector podría confundirse y pensar 
o sospechar que yo le había mordido al gran escritor! —visitó 
Holanda, el dulce país de los tulipanes, nos mandaba cró- 
nicas deliciosas, hablándonos de los quesos de bola. Recuer- 
do de una en que nos decía que, así como otros países 
habían conquistado el mundo a veces por medio de los 
cañones, enviando por doquier bolas de hierro, Holanda 
había conquistado el orbe entero enviando a los cuatro pun- 
tos cardinales la bola de queso; es decir, quesos de Bola. 
Era una especie de bombardeo noble y generoso, mediante 
el cual la pequeña Holanda se había hecho grande al cap- 
tarse la gratitud, el cariño y la admiración de todo el mun- 
do, haciendo que todos los corazones se estremecieran al 
pronunciar el nombre del país adorable, ejemplar y gene- 
_roso. Tan generoso y dulce y ejemplar como bello. 

Por asociación de ideas recuerdo un libro de Fernández 
Flórez—Las siete columnas—, donde el gran escritor tiene 
aquella frase inimitable, rezumante de ironía, en boca de 
aquel viejo que habla a su nieto explicindole su origen 
plebeyo y oscuro: «¡Yo era pirata, yo, que soy tu abuelo, 
aunque tú estés ennoblecido y hayas sido conde o marqués! 
- "Tu abuela y yo nos queríamos, pero su padre se oponía a 
“nuestro matrimonio. Cuando tuve que asesinar a su padre, 
porque nos negaba el consentimiento...» 

Traigo esto a colación porque yo leí este libro en un viaje, 
precisamente a través de Bélgica, regresando desde Ambe- 
res hacia Bruselas, viendo los campos de tulipanes de Flan- 
des oriental, donde se continúan las plantaciones de la flor 
tan delicada, que ocupan millas y millas de la Zelanda ho- 
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landesa... y devorando lentamente el más sabroso de los 
quesos de Bola que yo he comido en mi existencia... 


EL QUESO DE CHEDDAR. — Este queso, inglés, como su 
nombre indica, es el mejor de los quesos cocidos que produce 
Inglaterra, y tan popular y estimado como el Chester, de 
que ya hablamos. 

A la leche entera se le añade el cuajo inmediatamente de 
ordeñada, y en cantidad suficiente para que la cuajada tar- 
de menos de dos horas. Luego se lleva la cuajada a una 
temperatura de 40 grados y se amasa con el batidor durante 
una hora, hasta que se formen grumos que no deben ser: 
más grandes que el tamaño de un guisante. Se deja la masa 
en reposo durante media hora y luego se la prensa suave-. 
mente pata que escurra el suero. Se parte la cuajada en pe- 
dacitos cuadrados, pequeños, que se van volviendo sucesi- 
vamente durante tres o cuatro horas para que acaben de 
escurrir, siempre a una temperatura de 40 grados. Luego se 
hace bajar la temperatura a 30 grados y se vuelve a amasar 
la pasta, durando esta operación unos quince minutos. En. 
seguida se forman los quesos, colocándolos en trozos de 
lienzo de lino, que se atan fuertemente, y se les lleva al se- 
cadero. A los ocho días se les sala con un 3 a un 5 por 100. 
de sal por cada cien kilos de queso, teniendo la precaución 
de volverlos cada dos días. A los diez a doce días se les 
quita el lienzo protector, se limpian y se dejan a curar du- 
rante cuatro o cinco meses. En el primer mes se les coloca 
pesos encima, que van aumentando desde 5 hasta 25 kilos 
de peso por cada kilo de queso. El Cheddar, ni que decir 


tiene, es sometido al fuego en pasta durante media hora, a 
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fuego lento, en calderas o cazos especiales, antes de formar 
los quesos. Hoy el Cheddar se fabrica en grandísima escala 


en los Estados Unidos y el Canada. 
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QUESOS: QUESOS MODERNOS 


Otro queso exquisito, que hoy ofrece el mercado español, es el de La - 

oveja, que fabrica en Valladolid el granjero Ruiz. Éste queso se ha po- 

pularizado, con grandísima justicia, en toda España, pues es riquísimo 

y se conserva indefinidamente por su admirable presentación en cajitas 
y por raciones. 


EL QUESO DEL RONCAL. —Nuestro queso del Roncal—por 
elaborarse sobre todo en el delicioso valle: de: este nombre, 
“en el Pirineo navarro, cerca de Roncesvalles y del no menos 
bellísimo valle de Ansó-——es sabrosísimo y debiera tener más 
popularidad y ser*fabricado en mucha mayor escala en toda 
España. Es prototipo de los quesos cocidos, durando años 
- enteros. La leche procede de ovejas casi siempre, aunque 
también se hace con leche de vaca y aun de cabra. La leche, 
recién ordeñada, es hervida, y luego, cuando está a una tem- 
peratura de unos 40 grados, se le echa el cuajo en la pro- 
porción de un gramo por cada 10 litros de leche. Después | 
de obtenida la dusiad se escurre ésta con las manos, y 
después, inmediatamente, se forman los moldes, que están 
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hechos de madera de haya. Después se salan con sal fina 
por ambas caras y los lados, operación que se hace toda a 
la vez, y se llevan a un secadero, que es una simple choza, 
con techo de tierra o de pizarra. ¡En España somos así!... 
La temperatura no hace al caso, y sólo se procura que la 
chocita o casita donde los quesos se curen esté expuesta al 
Norte, para que conserve cierta frescura y un ambiente seco. 
Al cabo de una semana se vuelven, y esta operación se re- 
pite diariamente durante quince o veinte días. En un mes 
o dos, según la estación, el queso está curado y puede 
librarse al consumo. 

El queso del Roncal, de sabor a la vez picante y dulce, 
sabrosísimo, trasciende a valle y a flores silvestres, y es uno 
de los más ricos y gratos que pueden gustarse. Es lástima 
que no se fabrique en gran escala, pues apenas alcanza a 
satisfacer las demandas de Navarra, las Vascas y el Alto 
Aragón. Este queso es el del chacoli de las Wancongadas, 
el queso de los marineros del Cantábrico español, el queso 
de los alpinistas. Se conserva mucho tiempo, ganando, como 
el de Bola y el Gruyere, en sabor y delicia con el paso de los 
días. Es el queso que comemos al visitar los estíos San Se- 
bastián y Bilbao, donde en bares y tabernas oímos a obreros y 
marinos y gentes del campo hablar en esa misteriosa lengua 
eúskara que causa la desesperación de los filólogos, porque 
no saben de dónde ha venido ni dónde pueda tener sus raíces: 

—¿Jati beti, barri, gorri, ruscal. parri?... 

—Beti, berri, jai. 

—Kusko durri. 


—Guero arte. 
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¡El queso!... ¡Pan y queso!... Delicia del palador, y, a la 
vez, expresión dd y palpable de una existencia 
sencilla, enternecedora, que nos habla de un mundo mejor, 
de los tiempos idos, cuando hasta los mendigos tenían eu 
todas partes, «su pan y su queso»... Queso de las merien- 
das, de las excursiones; manjar generoso al alcance de todo 
el mundo; bocado insustituible, plato siempre dispuesto en 
el hogar, en el campo, en el vapor, en el auto, en el tren... 
¿Quién tendría la pluma galana para cantar justamente tus 
virtudes y tus alabanzas?... 

Recuerdo el queso de Bola de los postres, el queso Ro- 
_quefort de los banquetes, el Gruyere de los viajes, el Man- 
chego de todos los días, de todos los momentos y de todas 
las ocasiones. Y recuerdo aquel queso frito de mi niñez y 
de mi mocedad, cuando, al regresar al pueblo o volver a mi 
aldea manchega, mi abuelita, mi madre, mis tías, me brin- 
daban el queso hecho recientemente, dorado en la sartén, 
oliendo a nata a la vez que a sierra y a pinar... 

En una ocasión, volviendo yo a mi aldea luego de varios 
años de ausencia, cuando ya aspiraba a ser escritor y «hom- 
bre célebre», mi familia—todos parientes ya lejanos—me ob- 
sequió con una comida apocalíptica, en la que el plato prin- 
cipal y solemne era queso Manchego frito. Todos recordaban 
que era mi delicia desde niño. Lo malo fué que cuando ya 
“estaba harto de queso, de jamón, de costillas de cabrito, de 
pollo, todavía quisieron obsequiarme con una colosal taza 
frailuna de chocolate, rodeada de picatostes. Al rechazar yo 
el chocolate, el alcalde del lugarón, al que todos llamaban 
de mote Agua va, erguido en el centro de la enorme cocina 
hogareña, me disparó esta andanada: 
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—;¡Cómo se ve que faltas muchos años de tu aldea, An- 
toñito!... Aquí nadie puede rechazar el chocolate, porque 
desde tiempo inmemorial los alcaldes hacemos justicia con 
él. Verás. Fué hace muchismos años: nuestra aldea se'quedó 
sie alcalde, y, luego de pensarlo mucho, nuestros abuelitos 
decidieron nombrar alcalde a un pastor que se llamaba el 
Califa. Este, que era hombre de luces, se negó al principio 
a aceptar la vara; pero, al fin, tuvo que acceder. El barbero 
del pueblo tuvo que peinatle, pues en aquellos tiempos, los. 
hombres, como. tú sabes, llevaban todos melena, como las 
mujeres; pero las melenas de el Califa parectan un mato- 
tral, y el pobre hombre sufrió como un condenado durante - 
la operación. Al día siguiente, con gran pompa, tomó pose- 
sión de la vara. Y, desde el Ayuntamiento, el Califa y el 
cortejo se dirigieron a la casa del más riquito del pueblo, 
que obsequiaba al nuevo alcalde con un sabroso chocolate. 
¿Qué ocurrió?... Pues que el Califa, que en su vida se había 
visto en otra, cogió un picatoste, lo mojó en el chocolate y 
se abrasó vivo. 

»¿ Y sabes cómo administramos justicia desde entonces los 
alcaldes de tu aldea?... ¡Pues lo mismo que el Califa, por- 
que siempre que le presentaban algún delincuente, decía en 
tono de malhumor y seguro de que el detenido quedaría 
para siempre escarmentado: > 

»—¿Ha robado?... ¿Ha matado?... Perfectamente: ¡Que 
le peinen y le den hocolasalia | 


CAPITULO VI 


EL ÚLTIMO QUESO POPULAR DE ESPAÑA: EL QUESO DE 
CEBRERO O «DE TETA».—DOS PALABRAS SOBRE LA RIQUEF- 
ZA LECHERA DE LA PROVINCIA DE LUGO.-—LA PARTE COMER- 
CIAL DEL NEGOCIO.—LO QUE PUEDE PRODUCIR UNA CREME- 
RÍA MODERNA.—UlJN NEGOCIO FACILÍSIMO.-—HABLEMOS DH 
LOS OTROS DERIVADOS DE LA LECHE.—-CÓMO SE HACFN LA 
LECHE CONDENSADA, LA LECHE EN POLVO, EL KEFIR, El 
YOGOUR, LA CASEÍNA, LA LACTOSA O AZÚCAR DE LECHE Y 
EL ÁCIDO LÁCTICO.-— DESDE LA CHOZA DEL BARRIO DEL 
RONCAL Y EL GANADO DE CABRAS DEL «CALIFA», A LAS 
MODERNAS CREMERIAS. — LA LECHE, BENDICIÓN DE Dros 
EN LA TIERRA.—PALABRA FINAL.—«ÁGONIZA LA TARDE...» 


5 ODAVÍA tenemos un queso notable en España del que 
no he hablado en mi obra, y es el queso gallego de 
Cebrero, hermano del de Cebreros, en Avila, y, como éste, 
delicioso y de sabor incomparable. 

El queso de Cebrero o gallego se llama también de Teta 
porque, como dijimos, recuerda el pecho de una mujer. Este 
queso es, como el de Cebreros avilense, un queso blando 
madurado y, desde luego, crudo. Su fabricación es sencillí- 
sima, como todas las cosas españolas: la leche—siempre de 
vaca—se emplea entera, y recién ordeñada se cuaja con cuajo 
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de cabrito. La leche ha de estar a unos 30 grados, pero ello 
no es muy importante. A la temperatura que sale de la ubte, 
poco más o menos, se puede cuajar. Se deja la cuajada en 
reposo durante veinticuatro horas para que escurra el suero 
de modo natural, queremos decir sin presión alguna, y luego 
se sala toda la masa con 2 ó6 3 por 100 de sal fina. Otras 
veces se forman antes los quesos, y luego son salados, es- 
tando aún la masa tierna—al día siguiente de formados-—. 
Finalmente se les lleva a los moldes o se moldean con la 
misma mano, dándoles esa forma de pecho de mujer, tan 
característica. Otras veces se les da forma casi circular y 
aplastada, según las comarcas. La' maduración dura unos 
quince días, a veces una sola semana y otras hasta un mes, 

según las estaciones y la comarca. 

Lugo produce una cantidad ingente de estos quesos, peto 
también las tres provincias hermanas de Galicia y Asturias. 
De todos modos, es Lugo y, dentro de esta provincia, el 
pueblecito y la comarca de Cebrero, los que se llevan la palma 
en este aspecto. Pocos españoles saben que, hasta que estalló. 
la Guerra Universal, la provincia de Lugo, que produce 
cerca de medio millón de litros de leche diarios, no sabía. 
qué hacer con tanta leche. Las gentes se la bebían, o se la 
daban a los cerdos, a las gallinas, después de haberse hartado 
de elaborar quesos y manteca riquísimos y de haber atibo- 
rrado a los ternerillos, a las vacas, a las ovejas y a las cabras. 
Aun así, mucha de ella se perdía o era ofrecida baratísima. 
Lugo—esto lo sabemos todos los españoles—no tiene más 
que una línea férrea, que es la general de Madrid a La Co- 
ruña, O lo que es lo mismo, tres o cuatro trenes diarios, cuan- 
do más, pues de ordinario son dos—;¡en estos tiempos!...—, 
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y así, como las carreteras escasean también y el país es mon- 
tañoso en grado sumo, cada valle, cada pueblo queda aisla- 
do del resto del mundo por una serie de docenas de kiló- 
metros infranqueables y una distancia que recuerda la que 
nos separa de Pekín, en proporción. 


QUESOS: QUESOS MO- 
DERNOS 


Una casa de Baleares, la In- 
dustrial quesera menorqui- 
na, ha lanzado también otro 
modelo de queso de crema, 
como el de La oveja, que lla- 
_ma ¡Qué rico!, y lo es, en An 

verdad. A 


Todo esto ha cambiado como por encanto desde 1939. 
El hambre biblica y las destrucciones de Europa hicieron 
caer sobre la provincia de Lugo, como sobre toda Galicia, 
Asturias y el norte dé España-—las regiones lecheras de 
nuestra Patria, como es bien sabido—, una nube de comisio- 
pistas, agentes, comerciantes y químicos, que llegaban dis- 
puestos a transformar el país, aprovechando los ríos de leche 
que hasta entonces puede decirse que se perdían casi estéril. 
mente. Se arreglaron las carreteras o se tendieron nuevos 
caminos. Rosarios de camiones recogían la leche a diario 
hasta de las últimas aldeas y concejos, llevándola a fábricas 
nuevas y flamantes; los valles resonaban con el ruido de los 
batanes; se aprovechaban los saltos de los ríos..., y en cada 
estación se amontonaban pilas de cajas conteniendo quesos, 
manteca, botes de leche condensada, sacos de leche en polvo. 
Otras veces, la leche era expedida a Asturias, a Santander, 
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donde era transformada en cualquiera de estos productos, 

que luego se enviaban a toda España y al Extranjero. 

La leche condensada, desaparecida de nuestros mercados, 
había sido racionada por el Estado, y obtener un bote supo- 
nía una suerte inmensa. Otro tanto pasaba con la manteca 
y el queso. Y el Extranjero, a todo esto, quiero decir toda 
Furopa, llamaba de rodillas a nuestras fronteras, pidiendo 
la limosna de quesos, de manteca, de leche condensada, de 
polvo de leche, de lactosa.. 

Esto nos lleva de la mano a hablar de la parte comercial 
del negocio de la cremería. El granjero puede tener rebaños 
o no; pero en ambos casos su negocio está asegurado y será. 
excelente. Ya no hablo de la leche en sí, pura y simplemente, 
que vendida hoy en nuestras grandes ciudades es pagada a 
cuatro o cinco pesetas el litro. Ahora me refiero a los pro: 
ductos derivados de la leche: quesos, manteca, yogour, kefir, 
leche condensada, lactosa, leche en polvo... 

Cada uno de estos productos puede constituir una fuente 
de ingresos colosales para el granjero o el mantequero, Este 
debe especializarse en un producto solamente o en dos, cuan- 
de más, para tener más éxito en su empresa. La fabricación 
de la manteca es rama formidable de la quesería y una de 
las más recomendables hoy, y a ella puede asociarse la ela- 
boración de un queso, el más fácil, conocido y de mejor 
salida en el país o la comarca. Si se fabrica manteca en gran- 
des cantidades, siempre estará colocada expendida en pasti- 
llas de cien gramos, en bloques de medio kilo, un kilo o cinco 
kilos. Tal es el caso de las Mantequerías Leonesas y de las 
Mantequerias Arias, las más importantes de España. Estas 
Empresas elaboran de preferencia la manteca dulce y fresca, 
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la que se consume en nuestros mercados al día o en la se- 
mana, es decir, la manteca fresca. Pero en Santander y 
Asturias funcionan ya fábricas que ofrecen la manteca sala- 
da en latas o envases, a la moda holandesa, es decir, manteca 
salada. pi | 

Los quesos, por muchos que se produzcan, nunca llegarán 
a abastecer nuestro mercado, cuando menos el mercado ex- 
tranjero, que no clama ni gime por quesos y mantecas, sino 
que aúlla como los lobos. Recuérdese que el hambre de 
Europa no es el hambre corriente y sana de una persona que 
hace dieta unos días o una temporada para coger los ali- 
mentos con más apetito o purgar su organismo, sino la des- 
nutrición, la gazuza ancestral, el hambre bíblica de los pri- 
meros hombres, cuando la Humanidad vivía de la caza y 
la pesca y las hordas desnudas tenían que atrapar con lazo 
a los elefantes o matar a cantazos al oso y al tigre para 
saciar su hambre feroz, apenas entretenida con frutillos y 
hojas del bosque y hierba de los prados... La guerra, la gue- 
rra y los cataclismos sociales han llevado a los hombres a este 
estado lamentable. Producir, pues, quesos y mantecas es, 
hoy por hoy, y lo seguirá siendo durante muchísimos años, 
negocio excelente. 

Aquí tampoco tendrá el granjero o el quesero que ocu- 
_parse para nada de la colocación de su mercancía, mi de la 
competencia, ni de ninguna de las leyes que hasta hace unos 
años rigieron el comercio de todo el mundo: los almacenistas 
al por mayor, si no son los particulares mismos o los co- 
merciantes, le quitarán de las manos los productos de su 
granja o de su fábrica, sin necesidad de anunciarlos siquiera. 
¡Aquí del chiste del andaluz, que por el olor mismo de los 
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quesos los vendia!... La gente acudía como las ratas. 
Y otro tanto puede*decirse de los demás derivados de la 
leche” De ellos óvamos' a hiblar ahora, puesto que nuestros 
lectores saben ya, y de modo perfecto, elaborar quesos y 
mantecas. 
* ok ox 


Hay derivados de la leche cuyo consumo y colocación en 

el mercado son hoy tan fáciles y extendidos como la misma 
manteca, los quesos o la leche en sí. De estos derivados, el 
principal es—-quitados desde luego la manteca y el queso—la 
leche condensada. Vienen después la leche en polvo, el 
yogour y el kefir. En último lugar, la lactosa y el ácido 
láctico. . 
- ¿Cómo se obtienen todos y cada uno de estos productos, 
derivados de la leche?... Vamos a verlo ahora, pues, aunque 
de algunos de ellos ya tratamos en tomos anteriores, como 
La cabra, La oveja y La vaca, no exponer aquí cómo se ob- 
tienen sería dejar coja esta obra. Habrá tal vez muchos de 
mis lectores que no conozcan esos tomos, o que, conocién- 
dolos, quieran disponer en este mismo libro de las fórmulas, 
las indicaciones y los consejos para elaborar todos los deri- 
vados de la leche. 

Empezaremos por la leche condensada. 

LA LECHE CONDENSADA.—<«La leche condensada—decía- 
mos nosotros en La cabra-—, que, como la lata de sardinas, 
o de atún, o de almejas, o de boquerones, se conserva inde- 
fnidamente, está siempre lista y pronta para ser consumida, 
y ofrece a todas las clases sociales y a todos los seres huma- 
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nos—el hombre maduro, como la mujer, el niño, el anciano 
o el enfermo—el mejor de los alimentos.» 

Se comprende que la leche condensada haya tenido tan 
rápidamente una difusión y una aceptación tan enormes, ya 
que la leche así preparada no sólo se conserva por tiempo 
indefinido, sino que sus propiedades alimenticias están inclu- 
so aumentadas, gracias a la adición del azúcar, tan rico en 
nitrógeno y alimento tan esencial contra la anemia y la fati- 


ga, como todos sabemos. 


QUESOS: [QUESOS MO- 
DERNOS, 


Otra casa de cremería nos ofre- 

ce en el mercado español este 

queso modernísimo, llamado 

F. U. LL., que es un verdadero 

yogourt concentrado y que re- 
sulta delicioso. 


La leche condensada se elabora casi siempre procedente 
de las vacas, y hoy se fabrica en casi toda Europa. Desde 
muy antiguo se intentó encontrar un procedimiento para 
conservar la leche largo tiempo sin que sufriera alteración. 
Pero se descubrió que nada podría conseguirse en este senti- 
do mientras no se eliminara por evaporación el agua que 
contiene la leche, operación que había de efectuarse a tem- 
peraturas inferiores a la de la coagulación de la albúmina, 
es decir, utilizando el vacío. 

Numerosos químicos se dedicaron a resolver el problema 
desde últimos del siglo xvr11; pero fué sólo a mediados del 
siglo pasado——exactamente en el año 1856—cuando un quí- - 
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mico norteamericano, míster, Gail Borden, consiguió la so- 
lución del asunto y fabricó la primera leche condensada del 
_ mundo, echando con ello no sólo las bases de una fortuna 
colosal, sino haciendo un bien infinito a la Humanidad, que 
nunca podrá AO bastante. 

En Europa fueron los hermanos norteamericanos Pago 
quienes, en el año 1865, fundaron la famosísima Empresa 
conocida por la Anglo-Swis-Condensed Milk and C”, esta- 
bleciendo en el pueblecito suizo de Cham la primera fábrica 
de leche condensada que hubo en el Viejo Mundo, y que 
todavía funciona, colosalmente agrandada. 

Bl procedimiento que empleó Gail Borden para obtener 
la leche condensada, y que es el que todavía se sigue usando, 
es el siguiente: 

Se ha de emplear, desde luego, leche muy fresca y puri- 
sima, sin adulteración alguna. La leche empieza por filtrarse 
en filtros muy espesos, y luego se calienta, sin que llegue a 
hervir, añadiéndolo entonces un 12 por 100 de azúcar de 
caña de la mejor calidad. ] 

La solución así preparada se lleva al aparato de conden- 
sación al vacío, en el cual, a una temperatura que oscila 
entre los 50 y los 60 grados, se evapora casi toda el agua 
que contenía primitivamente la leche, la cual queda reducida 
a un tercio o un cuarto de su volumen primitivo. 

Toma entonces la leche un aspecto blanco-mate y una 
consistencia siruposa, con ese color blanco-amarillento ca- 
racterístico de la leche buena. Esta se deja entonces enfriar 
ya al aire libre, aunque en departamentos donde reine una 
temperatura de unos 15 ó 16 grados. Durante este tiempo, 
es decir, mientras se enfría la leche, se la ha de estar remo- 
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viendo constantemente, aunque con lentitud, para evitar que 


el azúcar cristalice, operación que se realiza, desde luego, 
“con máquinas especiales que recuerdan las batidoras de nues- 
tras almazaras y las fábricas de alcohol y de vino. La leche 
es así tratada durante hora y media o dos, al cabo de cuyo 
tiempo, y ya enfriada del todo, es envasada en botes de 
hojalata, que se cierran herméticamente al vacío. 

Los botes son en seguida trasladados a salas o almacenes 
donda reina una temperatura de 40 grados, de modo cons- 
tante, y donde permanecen alineados durante cuatro o cinco 
semanas. Al cabo de este tiempo, los encargados de la ope- 
ración van examinando bote por bote y apartando aquellos 
que tienen la tapa abovedada, señal de que la leche ha fer- 
mentado en el interior. Estos botes son desechados, desde 
luego, y sólo se destinan al consumo los que han resistido 
la prueba, señal de que la leche se mantiene en perfecto 


estado y puede resistir semanas y aun meses sin alterarse. 


La fábrica de leche condensada de Gail Borden—que toda- 
vía funciona en el Estado de Michigan—es hoy una Empresa 
poderosísima que tiene otras muchas fábricas desparramadas 
por toda la Unión y aun por Europa. 

Cuando se quiere fabricar leche condensada sin azúcar, 


el procedimiento varía algo. Se ha de usar, desde luego, 


leche entera, purísima y lo más fresca posible, queremos decit 
recién ordeñada. La leche en este caso se ha de hervir, al 
objeto de coagular la'albúmina que contiene, y luego se la 
deja enfriar y se filtra. En seguida se la somete a la evapo- 


ración al vacío hasta reducirla a un tercio o un cuarto de 


su volumen primitivo, hecho lo cual se la envasa en botes 
de hoialata, como la que contiene azúcar. Estos botes, des- 


he 
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pués de cerrados al vacío, se esterilizan, sometiéndolos a una 
temperatura de 120 grados. Después se alínean en tablas o 
vasares, en un almacén o cámara fresca, y se les vigila como 
a los que contienen azúcar, desechando igualmente los botes 
cuya tapa se vea abombada, pues ello indica que la leche ha 
fermentado. 

Sabido es que disolviendo la leche condensada en cuatro, 
cinco O seis o más veces su volumen en agua pura, fría o 
caliente, se obtiene un líquido de sabor delicioso, con el 
mismo color de la leche buena, tan alimenticio o más que 
la misma leche fresca, sobre todo cuando está adicionada de 
azúcar. A tal punto llega esto, que la leche condensada que 
contiene azúcar está considerada como el alimento más com- 
pieto, fácil de digerir, rico en vitaminas y en nitrógeno y 
de mejor conservación de los que puede disponer el hombre 
de nuestros días. E 

El hecho de que la leche condensada se conserve—cuando 
tiene azúcar—seis y ocho meses en los países cálidos y en 
el Trópico, y hasta dos años en climas templados y fríos, 
cuando está bien preparada, ha hecho que se establezcan 
fábricas de este riquísimo producto en toda Europa, por 
cierto con resultados pingiies para granjeros y explotadores. 
En España tenemos ya no pocas de estas fábricas, sobre todo 
en el Norte—Galicia, Asturias y la Montaña—, que surten 
el mercado español —mejor dicho, que surtian, porque hoy 
la leche condensada hace años que falta de nuestros mer- 
cados, excepto el amable mercado negro, siempre tan dili- 
gente y tan bien surtido—, donde una lata vale sobre los 
tres duros. ¡Y vamos viviendo! El Estado tiene acaparada 
toda la producción de leche condensada de España, desti-' 
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nándola a los niños, madres lactantes y ancianos. Los demás 
podemos pasar perfectamente sin leche condensada... En. 
Mallorca se ha establecido durante la Guerra Universal una 
fábrica formidable, que produce más de diez mil botes dia- 
rios. Ya ve el lector que hacen falta otras dos mil fábricas 
en nuestra Patria que produzcan diez mil botes diarios cada 
una para que podamos desayunar como los cristianos y 
merendar como antes de la guerra, destapando una lata de 
leche por cabeza. Bromas aparte, ya ve el granjero y mante- 
quero español si tiene campo por donde correr y horizontes 
que le llevarán a la conquista de la fortuna en el negocio de 
la cremería. 


La LECHE DESECADA O EN POLVO.—Como la leche conden- 
sada sigue conteniendo todavía cierta cantidad de agua, 
varios químicos tuvieron la idea de desecar la leche por 
completo, reduciéndola a polvo y facilitando de este modo 
todavía más su conservación. 

También fué en América donde se intentó esto en primer 
lugar, y luego de numerosos ensayos se acabó haciendo un 
doble descubrimiento, a saber: 

1. Que la leche completa o entera, es decir, sin desnatar 
ni privar de ninguno de sus componentes, no puede reducirse 

a polvo sin que pierda ciertos elementos esenciales; y 
22 Que la leche desnatada puede, como la leche entera 
o completa, reducirse a polvo, sí, pero ya con la falta de 
algunos de sus elementos, claro es, utilizando de este modo 
los residuos de muchas industrias lácteas, como las de los 
quesos y mantecas, por ejemplo, pues hay que advertir que 
el suero de la leche también sirve para el caso, 
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Se empezó desde entonces a fabricar leche en polvo o 
desecada de dos clases: una procedente de leche completa; 
otra, de leche desnatada o de suero. 

En ambos casos se utiliza el procedimiento al vacío; pero 
la manera de proceder es distinta, como podrá suponerse. 

Sin embargo, hay otro procedimiento para obtener leche 
en polvo trabajando al aire libre. 

Para obtener la leche en polvo por el primer procedimien- 
to se lleva la leche a la caldera donde se hace el vacio, y en ' 
cuyo interior existe un cilindro o tambor metálico calentado 
al vapor, el cual tiene un lento movimiento de rotación. La: 
leche, al entrar aquí, y como se halla a baja presión, hierve 
a baja temperatura, adhiriéndose, en cuanto empieza a espe- 
sarse, al tambor giratorio directamente calentado al vapor 
y donde acaba de desecarse, tomando la apariencia de una 
capa suave y tenue que recuerda el papel de seda, y del que 
luego la desprenden mecánicamente unos raspadores. Des- 
pués, esta leche así desecada pasa al molino, que la. reduce. 
a polvo más o menos fino. 

El procedimiento llamado del aire libre consiste en una 
máquina especial, que es la que recibe la leche, y está. pro- 
vista de dos cilindros metálicos que van en el tambor y que 
giran en sentido inverso, estando calentados por medio del 
vapor de agua, a tres atmósferas. Ambos cilindros tienen sus 
ejes paralelos y en un mismo plano horizontal, distando 
tan sólo dos milímetros, o menos, uno de otro. Como el 
vapor de agua pone estos cilindros a muy alta temperatura, 
al caer la leche sobre ellos desde unos repartidores colocados 
encima de los cilindros y provistos de agujeritos diminutos 
-—Lo que hace que la leche caiga formando hilillos, como es 
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natural—, el agua de la leche se evapora y la leche se adhiere 
a los cilindros, desecándose. Luego, unos rascadores mecá- 
nicos, movidos casi siempre por la electricidad, la arrancan 
de aquéllos. Y ya no falta sino, como en el otro procedi- 
miento, llevar la leche así desecada al molino, que la reduce . 
a polvo del grado que se desea, 


ADULTERACIONES DE LA MANTECA 


Como todo lo bueno, la manteca es adulterada y falsificada a menudo. 

El comercio atfrece, sobre todo, la colesterina de la manteca de cerdo, o 

la ftosterina del aceite de algodón. Otras veces, una mezcla de ambas 

mantecas o grasas. En nuestro dibujo vemos: a la izquierda, la manteca 

de cerdo; en el centro, la fitosterina del aceite de algodón: y a la dere- 

cha, una mezcla de ambos productos con que se adultera a menudo la 
A manteca. 


Si se tiene en cuenta que hoy puede fabricarse leche en 
polvo del suero sobrante de la fabricación de quesos y man- 
tecas, como de la leche entera o desnatada, se comprenderá 
lá inmensa importancia de este producto. La leche en polvo 
tiene inmensas ventajas, aunque no sea un alimento tan com- 
pleto ni de sabor tan agradable como la leche condensada : 
puede conservarse indefinidamente—años y años—, si se la 
riene en buenas condiciones, y no requiere ser envasada ni 
aislada, sino que puede expenderse en paquetes de cartón e 


> 
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incluso en sacos. La leche en polvo es hoy utilizadísima por 
numerosas industrias alimenticias, sobre todo por fábricas 
de purés, chocolates, galletas, bizcochos y por la repostería 
en general. 

Todo el que tiene rebaños—de vacas, cabras u ovejas- - 
puede fabricar leche en polvo, como los queseros y mante- 
queros, dipongan o no de leche en casa. En la provincia de 
Lugo se han establecido fábricas enormes de leche conden- 
sada, que hacen también leche en polvo, como en las fábri- 
cas de Asturias, del resto de Galicia y de la Montaña. 


EL KEFIR.—El kefir es, como el yogour, un derivado de 
la leche que preparan los pueblos del Oriente de Europa, 
sobre todo los búlgaros y los caucasianos, y cuyo consumo 
se ha extendido colosalmente por toda Peal y por todo el 
mundo a causa del enorme poder alimenticio de ambos y de 
sus propiedades digestivas y medicinales, realmente mara- 
villosas. 

El kefir es una bebida espumosa, de naturaleza lacto- 
alcohólica. Para obtenerlo hacen falta los llamados granos 
o grumos de kefir, que se obtienen con un fermento especial 
de la leche, y son elásticos, blanco-amarillentos, de un ta- 
maño que va desde el de un guisante al de una nuez, toman- 
do, cuando son grandes, el aspecto de una coliflor, I 
grumos o granos de kefir se echan en una vasija que con- 
tiene la leche, y entonces aumentan de volumen, reproducién- 
dose, como los corales, por esporas. 

La leche se mantiene a una temperatura de 25 a 30 grados 
—leche pura o entera, desde luego—, y después se llenan 
botellas, que se tapan herméticamente, manteniéndolas a 
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una temperatura de 16 a 20 grados, y agitando el contenido 
cada dos horas para que los grumos, que suben a la super- 
-ficie con los desprendimientos gaseosos, bajen de nuevo al 
fondo de la botella. 

Al cabo de veinticuatro horas, la leche, un tanto fermen- 
tada, se filtra, y entonces a cada botella de esta leche así 
tratada se le agregan otras dos de leche entera o pura. De 
nuevo se vuelve a echar ahora la leche en las botellas, se las 
vuelve a tapar herméticameete y se las trata como a las 
primitivas. Los grumos del kefir ya no están en las botellas, 
sino que han quedado en el tamiz o colador; pero la leche 
- no por eso deja de fermentar. 

Se obtienen así tres clases de kefir: a las “veinticuatro 
horas de este segundo tratamiento, el kefir se llama débil; 
a las cuarenta y ocho horas se obtiene el kefir llamado me- 
diano; en fin, a las setenta y dos horas se obtiene el llamado 
Kefir fuerte, que es ya bastante agrio. 

El buen kefir es espumoso, formado por granos finos y 
uniformes, sin grandes cuajos y no muy ácido. Es un sober- 
“bio reconstituyente para enfermos y personas débiles, y cada 
día más usado en la farmacopea y la cocina modas 

El kefir se expende siempre en botellines o botellas que 
tienen inmensa colocación en el mercado. 

EL YoGoUur.—El yogour, hermano del kefir, pero más sa- 
broso, alimenticio y buscado que aquél, es asimismo una leche 
cuajada a base de fermento láctico, que se obtiene de diver- 
sos cultivos, en que son maestros los pueblos del Oriente 
de Europa. Este. cultivo láctico o fermento descompone la 
iactosa o azúcar de la leche, transformándola en ácido lácti- 
co, precipitando la caseína y la albúmina y convirtiéndolas 
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en peptonas. Es decir, que las materias albuminoideas de la 
leche se convierten en compuestos solubles y fácilmente asi: 
milables. Así se explica lo excelente que resulta el yogowr 
para enfermos del estómago, ancianos y personas débiles. 

Para preparar el yogour se procede del siguiente modo: 
se usa leche entera y se mezcla con una cuarta parte de leche 
desnatada y calentada hasta el punto de hervir, y a la que 
se ha añadido previamente del 2 al 3 por 100 de cultivo 
(la proporción es de la cantidad total de leche). Se coloca 
todo el líquido luego en la estufa, manteniéndolo a una tem- 
peratura entre 40 y 45 grados, agitándolo durante dos horas 
y dejándolo luego en reposo. Cinco o seis horas después se 
habrá cuajado, y al día siguiente de esta primera preparación 
se coge una parte para preparar el verdadero yogour. | 

Para ello se calienta la leche, entera desde luego, durante 
quince minutos, llevándola hasta 85 ó 90 grados, pero sin 
que llegue a hervir; después se la deja enfriar hasta 50 gra- 
dos, y en este momento se añade el cultivo en una propor- 
ción del 2 al 5 por 100, según la fuerza que se quiera dar al 
termento. En seguida se llenan las vasijas, que son de forma 
especial, recordando una gran taza sin asas—las famosas 
terrinas del yogour, hoy conocidas por doquier en nuestra 
Patria como en todo el mundo—, y se colocan éstas en una 
estufa, destapadas, a una temperatura de entre 40 y 50 gra- 
dos, dejándolas allí hasta que la leche se cuaje, lo cual ocu- 
rre cinco o seis horas después. Por último se llevan las vasi- 
jas a un balde especial, lleno de agua, que sólo llegue hasta 
algo más de la mitad de la vasija, y, en fin, se trasladan a la 
cámara frigorífica, donde permanecen algún tiempo, dos 
horas, como minimum, hasta que son enviadas al consumo. 
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Como se ve, la fabricación del kefir y del yogotr son cosas 
bien fáciles y sencillas, al alcance de todo el mundo. 

Lo maravilloso del kefir, como del. yogour, es que ni uno 
ni otro necesitan los cultivos lácticos más que muy de tarde 
en tarde, ya que, como ocurre con la levadura del pan y las 
harinas, el cultivo anterior sirve de fermento, y así sucesi- 
vamente durante muchos días, hasta que se observe alguna 
alteración o anomalía, en cuyo caso hay que proceder a em- 
plear nuevo cultivo. 

El consumo del yogour es hoy tan enorme en toda Europa 
que incluso en nuestra Patria existen ya fábricas colosales 
que lo fabrican en gran escala, constituyendo, como podra 
pensarse, una soberbia fuente de ingresos para el granjero 
“o el mantequero. La fábrica de yogour Danone, establecida 
en Barcelona, es, a este respecto, la más importante de Es- 
paña, y tiene sucursales en Madrid y en muchas de nuestras 
capitales, incluso en las del Extranjero, en París y Nueva 
York, entre otras. | 

Nos basta añadir que lo mismo el kefir que el yogout 
pueden fabricarse a base de las tres leches, quiero decir in- 
distintamente de vaca, cabra u oveja, o mezcladas entre sÍ. 
Esto es otra enorme ventaja para el fabricante de estos ricos 
y solicitadisimos productos lácteos. 


La cAseina.—La caseína se obtiene de leche desnatada 
o bien de suero, aunque esta última no es, ni con mucho, 
muy recomendable ni comparable con la primera. | 

Para fabricar la caseína se empieza por cuajar la leche; 
pero para ello no se emplea el cuajo ordinario, natural o 
artificial, ya que ello origina un producto que no es de muy 


224 COLECCIÓN DE MANUALES UTILÍSIMOS 


larga duración, sino que se emplean los ácidos diluídos, sobre 
todo el sulfúrico, el acético, el clorhídrico o el fluorhídrico. 

La cuajada, una vez obtenida de este modo, se lava con 
egua clara y fría, y luego se seca y se prensa. Otras veces, 
a fin de librar a la cuajada del ácido y la grasa que puede 
contener aún, se disuelve varias veces por un álcali, y des- 
pués se lava de nuevo y se seca, esta vez por medio de una 
corriente de aire de 50 a 80 grados. Así se obtiene un cuerpo 
blanco, inodoro, que no debe oler a amoníaco en modo al- 
guno si la operación se ha hecho bien. Luego se muele, 
dándose a la venta en forma de polvo fino, que recuerda la 
leche desecada. 

La caseína tiene hoy inmensas aplicaciones industriales: 
se emplea en el apresto y acabado de los tejidos, en la fabri- 
cación del papel y últimamente se fabrican con ella nume- 
rosísimos objetos de bisutería — peines, plumas, cinturones, 
correas de reloj y hasta muebles, que imitan el marfil y el. 
celuloide, como los que están hechos de galalita, lactita y 
otros materiales modernos, y que no son, en el fondo, más 
que diversas formas y aspectos de la caseína. Ya ve el gran- 
jero si se le ofrece aquí también un vastísimo campo para 
sus actividades y ganancias. 


LA LACTOSA O AZÚCAR DE LECHE.-—Ántes—hasta muz 
recientemente, en realidad—, para obtener la lactosa o azú- 
car de leche se concentraba el suero en caldera abierta, a 
fuego CS originándose de este modo una cristalización - 
de azúcar al enfriarse el líquido. Pero esto daba lugar a un 
producto oscuro y lleno de impurezas. Hoy se procede de 
modo muy distinto, 
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El suero empieza por concentrarse al vacio, a una tem- 
peratura de 60 a 70 grados. Se emplean aparatos especiales 
que permiten hacer entrar constantemente en el condensador 
la cantidad de suero necesaria para que el líquido tenga, 
aproximadamente, el 60 por 100 del extracto seco. El suero 
concentrado se coloca luego en cristalizadores de hierro de 
unos 700 litros de cabida, procurando que en veinticuatro 
horas se enfríe hasta la temperatura de 20 grados. Así se 
obtiene una masa de grano grueso, de color amarillento claro 
y en cuya superficie aparece un líquido de consistencia oleo- 
sa. Para separar los cristales de esta masa se diluve en agua 
muy fría—hasta 2 6 3 grados sobre el cero-—-y después se 
centrifuga. Los cristales que quedan retenidos en el tambor 
o' depósito se lavan con agua fría, obteniéndose así el azúcar 
bruto. Este azúcar contiene un 88 por 100 de lactosa y un 
E por 100 de agua, sales y sustancias nitrogenadas, entre 
otros cuerpos menos importantes. > 

Como el líquido resultante de la centrifugación de la cita- 
da masa contiene todavía gran cantidad de lartosa disuelta, 
no cristalizada, se hierve primero por medio de un chorro 
de vapor para coagular la albúmina que contiene, y se con: 
centra después de nuevo en el vacío, hecho lo cual se lleva 
a los cristalizadores hasta que se forma una masa oscura y 
granulosa, la cual se diluye también en agua muy fría y se 
vuelve a centrifugar como antes para separar de ella el azú- 
car cristalizado. Con la albúmina así obtenida se fabrican 
turtos para la alimentación del ganado. 

Para refinar luego el azúcar bruto obtenido se empieza 
por disolverlo en una cantidad de agua que equivalga a tres 
veces su peso, poco más o menos; pero el agua ha de estar 
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caliente a 50 grados. Se le añade luego un poco de negro 
animal y un 0,2 por 100 de ácido acético; la masa así obte- 
nida se calienta hasta que alcanza la temperatura de 95 Ó 
96 grados, pero sin que llegue a hervir al principio; después 
de unos minutos se la hace hervir durante ocho o diez mi- 
nutos. Entonces, con la ebullición, la albúmina se coagula 
y el ácido fosfórico se precipita con la magnesia. Después 
se filtra el líquido resultante y se evapora al vacio hasta 
alcanzar un 65 por 100 de extracto seco. Después se lleva 
a los cristalizadores de hierro, separándose aquí los cristales 
por centrifugación. Estos cristales se denominan del primer 
producto. Sucesivamente se hacen nuevas concentraciones, 
y entonces se obtienen los llamados productos segundo, ter- 
cero, cuarto, etc., etc. Cada vez, como es lógico, se obtiene 
menos cantidad de azúcar. 

El azúcar de leche o lactosa tiene muchísimas aplicaciones 
comerciales, tantas o más que la caseína. Además sustituye 
al azúcar de caña y al de remolacha en pastelería y confite- 
ría, y es usadísima en la cocina. 


non — o. - 
v cn. 


EL Ácipo LÁCTICO.—Para hacer el ácido láctico se utiliza 
sobre todo el suero procedente de la fabricación de quesos 
y mantecas. Se empieza por librarlo del requesón, concen- 
trándolo después, en caldera corriente y abierta o en aparato 
al vacío. El suero, una vez concentrado, se pone en cubos - 
.de madera, y cuando se ha enfriado hasta los 40 6 45 grados 
se le añade cultivo puro de bacilo láctico con carbonato de 
cal y un gramo de ácido fluorhídrico por cada cien litros 
de suero empleado. 

Se deja entonces el líquido durante diez o doce días en 
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reposo, durante cuyo tiempo fermenta, y luego se filtra. Al 
final se concentra en aparatos al vacio, de doble o triple 
ciecto, hasta obtener una solución de 50 por 100 de ácido 
:iquido, que se filtra de nuevo. Este líquido, una vez filtrado, 
tiene un color pardo-amarillento. Entonces puede librarse al 
comercio. Este es el ácido láctico que encontramos siempre 
en el comercio y que tanto se emplea hoy en tintorería de 
lanas y sedas y en la marroquinería y curtido de pieles. 

El ácido láctico se usa, como ya hemos ido viendo, enot- 
memente en la cremería. 


* *>* 


Ya ve, pues, el lector, si tiene campo en la industria de 
la cremería, disponga de rebaños o no. Desde la choza de 
techo de pizarra del valle del Ronca!, donde nuestros pas- 
“tores milenarios preparan sus quesos, como los campesinos 
gallegos y astures, siguiendo normas del siglo v y del si- 
glo vIt, hasta las cremerías modernas, donde existen ma- 
quinas colosales movidas por electricidad y saltos de agua 
y centrales propias, el que se decida a elaborar quesos y 
mantecas tiene ante sí una perspectiva maravillosa que le 
conducirá rápida, fácil y seguramente a la fortuna. Ya ve 
el lector también que todos los productos lácteos, desde la 
leche en. sí, pura y simplemente, hasta sus últimos derivados, 
como la lactosa o el ácido láctico, pasando por quesos, man- 
tecas y yogour o kefir, son mercancías colocadas, productos 
solicitadísimos, género que será quitado siempre de las manos 
- del productor. Si a esto añadimos que el precio que hoy tie- 
nen todos los derivados de la leche, como la leche misma, 
son en todas partes, y como todos sabemos, astronómicos, no 
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PARA MOLDEAR LA MANTECA 


Esas espirales de mantequilla que nos ofrecen en bares y restaurantes. 
y que nos ponen los dientes largos a los verdaderos gourmand:s, se ha- 
een de la siguiente manera: con un pequeño utensilio como el que re- 
presenta el grabado, se rastrea sobre un molde mantequilla; pero antes 
se hunde el aparatito en agua muy caliente; la mantequilla formará es- 
pirales que son echadas en agua fría, para que conserven esta forma, y 
luego se sirven en una concha Hoy, este aparatito le expende el co- 
mercio culinario en todas partes. 


Y ahora..., voy a explicar a mis lectores el secreto de la simpatia de 
los quesos, sobre todo del Manchego; es un recuerdo personal, que a 
mí me estremece y me llena los ojos de lágrimas... Regresé yo a mi al- 
dea manchega, luego de una ausencia de más de treinta años, y al en- 
trar en la aldehuela, perdida entre campos de sembradurá, azafranales 
y pinares cándidos, me llevaron a la casa de uno de mis parientes, don- 
de estaba congregado todo el pueblo, presidido por el alcalde, Agua va. 
Este, tuteándome desde el primer momento, me dijo: 

—i¡Cuando acabes de comerte los huevos, el jamón, el conejo, el que- 
so frito y el cordero, te tomarás un chocolate con picatostes!... 

Y o, protesté, a punto de estallar con aquella cena apocalíptica; pero 
el tío Agua va, tomando de nuevo la palabra, me dijo: 

—¡El chocolate, querido, no se puede rechazar en este pueblo, por lo 
que yo voy a contarte ahora! Tú, por lo visto, has olvidado las cos- 
tumbres de tu aldea, en tantismos años de rodar por esos mundos; ve- 
rás... Fué hace muchos años; allá por los años mil: nuestro pueblo se 
quedó sin alcalde, y todos se pusieron a buscar un hombre honrado, 
que en aquellos tiempos aún quedaban algunos. Al fin, nuestros abue- 
litos decidieron nombrar alcalde, ¿a quién dirás?, pues a un pastor que 
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- se llamaba el Califa, porque a pesar de su estado salvaje era un hom- 
bre de luces. El hombre se resistió, pero no tuvo más remedio que acep- 
tar la vara. | 

Pero el día antes de tomar posesión de la Alcaldía, nuestros abuelos,' 
que entonces llevaban, como tú sabes, magníficas melenas, como las 
mujeres, creyeron oportuno peinar al Califa, cuya cabellera parecía un 
matorral. Y el abuelo de nuestro barbero, el Muelas, lo peinó Y túno 
sabes, querido, lo que sufrió el pobre pastor mientras lo peinaban. Tar- 
daron toda una tarde; tuvieron que intervenir todos los notables del 
pueblo, y el pobre Califa lloraba, pateaba y decía a gritos que renun- 
ciaba a la Alcaldía con tal de que le libraran de aquel martirio. 

Nada; no le valió. Al día siguiente, con gran pompa, tomó posesión 
de la vara. Y desde el Ayuntamiento, el Califa y el cortejo se dirigie- 
ron a la casa del más riquito del pueblo, que obsequiaba al nuevo al- 
calde con un sabroso chocolate ¿Qué ocurrió?... Pues que el pobre Ca- 
lifa, que en su vida se había visto en otra, cogió un picatoste, lo mojó 
en el chocolate, que estaba poco menos que hirviendo, y se abrasó vivo. 

¿Y sabes cómo administramos justicia desde entonces los alcaldes de 
tu pueblo?... Pues lo mismo que el Califa, porque siempre que le pre- 
sentaban algún delincuente, decía, en tono de mal humor y seguro de 
que el detenido quedaría para siempre escarmentado: «¿Ha robado»... 
¿Ha matado?... ¡Perfectamente: que le peinen y le den chocolate!...» 

Y yo, ahogándome de risa, comencé entonces a mojar en el espeso y 
harinoso chocolate los g$rasientos picatostes... 

¿Comprendéis?... ¡En aquella comida inolvidable, me dieron, entre los 
siete u ocho platos, queso frito, el delicioso queso manchego, que frito 
resulta un manjar de los dioses... ¡Nunca podré olvidar yo aquel queso 
frito, ni aquella comida!... ¡Porque aquel queso..., aquella comida..., 
eran mi juventud!... 


a 
í 


hay que tener mucha imaginación para comprender que el 
lechero, el granjero, el que elabora mantecas, quesos o cual- 
quiera de los productos lácteos tiene hoy, y la tendrá durante 
muchísimos años, la riqueza en la mano. 

La primera materia es dulce y deliciosa, la industria es 
fácil, el camino llano, los resultados óptimos y remunerado- 
res... ¡Todos, pues, en España, hombres y mujeres, lcs que 
carezcan de profesión, los que se vean arruinados, los que 
no acierten a encontrar su rumbo, a convertirse en lecheros, 
en granjeros, en queseros, en mantequeros; a montar una 
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pequeña fabriquita de kefir o yogour, que en poco tiempo 
les traerá a casa la fortuna y, con ésta, la alegría y la paz 
y el dulce contento de vivir que nos da el dinero!... 


PALABRA FINAL 


Cuando ordeñamos la vaca, la cabra o la oveja, o cuando 
vemos llegar a nuestra casa o a nuestra cremería los cántaros 
y los vaciamos-con alegre glu-glu, para fabricar quesos y 
mantecas, lactosa, leche condensada, kefir, yogóur, ácido 
láctico, caseína..., una sonrisa de dulzura entreabre nuestros 
labios. Nos parece que la leche es como agua bendita por 
Dios para alegrar y confortar el cuerpo y el alma de los 
hombres. Por eso, los hombres de la Escritura y de los pri- 
meros tiempos de la Humanidad adoraron a los rebaños o 
tomaron a la vaca, el corderillo o los atributos pastoriles, 
como simbolos de abundancia, de paz, de amor, de bien- 
aventuranza sobre la Tierra... 

Una visión de dicha infinita surge ante nuestros ojos, 
como tesumen de nuestra obra... Y vemos un prado donde 
crecen musgos, céspedes, margaritas y flores de trébol; un 
regato que se pierde, cantarín, hacia el fondo del valle; una 
aldea dormida, a lo lejos, entre pinares y eras y, en primer 
término, un rebaño cansino que regresa al redil, mientras 
la tarde cae lenta y A entre sonar de esquilas 
que tocan el Angelus... 


Agoniza la tarde: por los blancos senderos 
que desde la montaña bajan a la llanura, 
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se acercan unos mansos rebaños de corderos, 
llevados por pastoras de mágica hermosura. 


Hay olor de tomillo: al lado de la fuente 
cuya ninfa modula un madrigal constante, 
una zagala rubia y un zagalón riente 
saborean las mieles de una plática amante. 


Se oye lejano y dulce el toque de oraciones; 
El viento nos trae eco de lejanas canciones; 
hunde el sol en Poniente su arrebolada faz... 


Y al ver al señor cura, los niños aldeanos, 
acuden jubilosos, a besarle las manos, 
rosadas y fragantes, como flores de paz... 
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